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Einleitung

Verbraucherschutz, die kiinftige Herausforderung

Die Facheinheit Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde stand 1997 in einem
vielfiltigen Spannungsfeld. Es galt, Grundlagen fiir die mittel- und langfristige
Tatigkeit zu legen, laufende anfallende Aufgaben zu erfiillen und den Betrieb in der
neuen Umgebung von Liebefeld zu optimieren.

Mittel- und langtristig stellt die Wahrnehmung eines integralen Verbraucher-
schutzes eine grosse Herausforderung fiir die Facheinheit dar. Dabei miissen die
Folgen der Globalisierung als immer wichtigerer Faktor systematisch berticksich-
tigt werden. Als Folge des GATT-WTO-Abkommens hat der Codex Alimentarius
wesentlich an Bedeutung gewonnen. Die frither fachtechnisch geprigten Verhand-
lungen werden als Folge davon zunehmend auch von wirtschaftlichen Interessen
Uberlagert. Die Schweiz konnte zwar anlisslich der Weltkonferenz — Kommission
des Codex Alimentarius — in Genf ithr Mandat, im Rahmen des entsprechenden
Komitees eine einheitliche Definition fiir natiirliche Mineralwisser zu erarbeiten,
erfolgreich abschliessen. Der Entscheid fiel indessen sehr knapp aus und war von
ernsthaften Vorbehalten verschiedener Linder gekennzeichnet. Dennoch wurde
uns neu die Verantwortung dafiir iibertragen, weitere Normen fiir in Flaschen
abgefiilltes Trinkwasser zu erarbeiten.

Steigende Bedeutung kommt auch der Entwicklung in der EU zu. Wir sind
verptlichtet, unser Recht unter Beriicksichtigung des Gesundheitsschutzes den
Bestimmungen der Union soweit als mdglich anzugleichen. Da wir als Nichtmit-
gliedsstaat keinen direkten Zugang zu den Entscheidungsgremien haben, sind wir
auf einen informellen Gedankenaustausch mit den zustindigen Stellen zwingend
angewiesen. Erste Kontaktnahmen sind positiv verlaufen, sie zeigen aber auch, dass
wir diese verstirken und institutionalisieren miissen.

Die laufenden Rechtssetzungstat1gke1ten waren einerseits von der internationa-
len Entwicklung geprigt, andererseits aber auch von der Tatsache, dass per 1. Janu-
ar 1998 die Ubergangstristen fiir die neuen Verordnungen ausliefen. Wie verschie-
dene Erfahrungen von Wirtschaft, Konsumenten und kantonalem Vollzug zwi-
schenzeitlich ergeben hatten, mussten verschiedene Artikel der Lebensmittel- und
weiterer Verordnungen erneut revidiert werden. Diese sogenannte «kleine Revisi-
on» umfasste immerhin jeden 10. Artikel der Lebensmittelverordnung (LMV)
sowie 7 Departementsverordnungen. Am aufwendigsten gestaltete sich die Neure-
gelung beziiglich der Deklaration des Produktionslandes, schliesslich gelang es
aber, eine Regelung zu finden, welcher sich praktisch alle interessierten Kreise
anschliessen konnten.

Die laufenden Revisionen machten einmal mehr deutlich, dass das Lebensmit-
telrecht heute dank dem neuen Gesetz einen modernen Uberbau besitzt. Dagegen
prisentieren sich die 34 Verordnungen und weiteren Ausfithrungsbestimmungen
sowohl beziiglich Strukturierung als auch beziiglich Delegation sehr uniibersicht-
lich. Die Projekte «Lebensmittelrecht 2000» und «Lebensmittelbuch 2000» haben
zum Ziel, eine Basis fiir eine systematische Gestaltung des Verordnungsrechtes
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sowie der fachtechnischen Erlduterungen zu schaffen. Die bisher vorliegenden
Ergebnisse bestitigen die 1992 vom Bundesrat geausserte Feststellung, dass eine
umfassende Bereinigung unumginglich ist.

Die Facheinheit hatte sich im weiteren mit der Einfithrung der GVO-Erzeug-
nisse zu befassen. Verschiedene Bewilligungsverfahren erforderten fachkompeten-
te Bearbeitung. Ferner wurden Wirtschaft und Vollzug beim Vollzug der Deklara-
tionsvorschriften unterstiitzt, indem im Rahmen der entsprechenden Lebensmit-
telbuch-Subkommission gemeinsam die Analytik weiter verbessert und verbreitet
wurde. Ferner setzten wir uns auch aktiv dafiir ein, dass Referenzsubstanzen
kiinftig fiir die betroffenen Laboratorien zur Verfiigung stehen.

Die neuen Erkenntnisse tiber BSE mussten ebenfalls umgesetzt werden. Ge-
meinsam mit dem BVET wurden zusitzliche Auflagen bei der Fleischgewinnung
und Verarbeitung festgelegt und durchgesetzt. Um noch mehr Transparenz in das
Kosten-Wirkungsverhiltnis getroffener und moglicher weiterer Massnahmen zu
bringen, wurde unter Einbezug des BLW ein Projekt fiir eine umfassende Risikoab-
schitzung angegangen. Die Ergebnisse werden im Spatsommer 1998 erwartet.

Einen wahren Boom erlebten hanthaltige Lebensmittel. Vergiftungserscheinun-
gen bei Konsumenten von Hanfél sowie die Tendenz, das Betiubungsmittelgesetz
via Lebensmittel zu umgehen, bewog uns, fiir den THC-Gehalt von Hanf einen
Grenzwert einzufiihren. Parallel dazu wurden die Analytik weiterentwickelt und
Abklirungen getroffen beztiglich Ausscheidung von THC in Milch von Kiihen,
bei welchen Hanf als Futtermittel eingesetzt worden ist. Die Ergebnisse sind noch
ausstehend, beziiglich der Lebensmittel konnten aber generell wieder klare Ver-
hiltnisse geschaffen werden.

Am 31. Dezember trat Frau Ruth Beyeler nach langjihriger Mitarbeit im Sekre-
tariat der Sektion Lebensmittelbuch in den wohlverdienten Ruhestand. Wir wiin-
schen Frau Beyeler fiir die kommenden Jahre gute Gesundheit und danken ihr
herzlich fiir die vorziiglich geleistete Arbeit. Ebenfalls per 31. Dezember verliess
uns Herr Hubert Dafflon, um sich einer neuen beruflichen Herausforderung bei
der Bundeskanzlei zu stellen. Wir wiinschen Herrn Dafflon fiir seine weitere
berufliche Laufbahn alles Gute und viel Erfolg.

Beziiglich Organisation wurde die Fithrung mit Zielvereinbarungen erprobt
und Entwicklungsgespriche auf allen Stufen getithrt. Neu wurde auch ein Primi-
ensystem eingefithrt, welches es gestattet, besondere Leistungen zu honorieren.
Zusammenfassend darf festgehalten werden, dass sich die neuen Arbeits- und
Fihrungsmittel bestens bewahrt haben und auch in Zukunft Anwendung finden
sollen.

1997 war fiir alle ein anspruchsvolles Jahr, gleichzeitig mussten Neuerungen
eingefithrt und der Betrieb am neuen Standort optimiert werden. Die Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter sahen sich indessen als Folge der zahlreichen nicht planba-
ren Ereignisse immer wieder gezwungen, mittelfristige Optimierung zugunsten der
Tagesereignisse zurlickzustellen. Erschwerend wirkten in einigen Sektionen und
Fachbereichen die personellen Vakanzen, welche erst nach und nach geschlossen
werden konnten. Allen Beteiligten sei an dieser Stelle fiir ihren ausserordentlichen
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Einsatz gedankt. Den Vertretern der Wirtschafts- und Konsumentenkreise wie
auch dem kantonalen Vollzug danken wir fiir die konstruktive Zusammenarbeit.

Bericht der Abteilungen

Dienst Internationale Normen

Nachfolgend wird auf die wichtigsten Ergebnisse und das Geschehen im Be-
richtsjahr eingetreten. Die Schweiz hat auch dieses Jahr ihre Stellungnahmen in den
Verhandlungen der Codex-Komitees und der Kommission des Codex Alimentari-
us eingebracht, wie dies seit Griindung des Codex Alimentarius 1962 der Fall ist.
Seit iiber 30 Jahren nimmt das Bundesamt fiir Gesundheit regelmissig und aktiv
dieses Mandat wahr und bringt schweizerische Positionen international ein.

Im Komitee tiir Import- und Exportzertifizierungssysteme wurde die Richtlinie
tiber die Erstellung, Beurteilung und Akkreditierung von Lebensmittelimport- und
-exportzertifizierungssystemen fertiggestellt. Die Richtlinie soll Mitgliedstaaten
helfen, Aequivalenz zu definieren und die entsprechenden Anforderungen zu
erstellen. Die Richtlinie tiber die Anwendung von Qualititssicherungssystemen
wurde als zu spezifisch auf ISO 9000 ausgerichtet angesehen und deshalb beschloss
das Komitee die Absetzung von der Traktandenliste.

Von schweizerischem Interesse war die Entwicklung einer Datenbank fiir an der
Grenze zurlickgewiesene Ware und die Entwicklung von Kriterien fiir die Ausgabe
von Bescheinigungen und Zertifikaten.

Die Arbeiten an der horizontalen Norm fiir Zusatzstoffe wurden weitergefiihrt.
Das Komitee konnte sich nun auf eine Positivliste fiir Lebensmittel ohne oder mit
nur ganz bestimmten Zusatzstoffen sowie auf eine Liste mit Zusatzstoffen, welche
gemiss Guter Herstellungspraxis (GHP) verwendet werden konnen, einigen. Da-
mit konnte die EU ihr System auch im Codex durchsetzen. Die Diskussion {iber
zuldssige Werte von Aflatoxinen in diversen Lebensmitteln wurde wiederum aus-
fithrlich gefiithrt. Die seit Jahren andauernden Streitigkeiten {iber mogliche inter-
national giiltige Grenzwerte von Aflatoxinen bei Erdniissen 15 pg/kg (USA usw.)
oder 10 ug/kg (EU, CH usw.) und Milch 0,05 ug/kg (Europa, CH usw.) oder
0,5 ug/kg (USA usw.) hat auch an dieser Sitzung kein Ende gefunden.

Im Codex-Komitee fir Kennzeichnung wurde ein neues interessantes Thema
eingebracht. Eine zukiinftige Regelung fiir die Kennzeichnung von «Sports and
Energy Drinks» soll erarbeitet werden.

Eine Fortsetzung der Diskussionen fand bei der Richtlinie tiber die Kennzelch—
nung biologisch angebauter Lebensmittel statt. Leider verlor sich die Arbeitsgrup-
pe in einer Detaildiskussion, und an einen Abschluss wenigstens des Teils «Pflan-
zen» war nicht mehr zu denken. Die Richtlinie iiber Gesundheitsanpreisungen
wurde fertiggestellt. Die Arbeit zu «Health Claims» (Heilanpreisungen zur Pri-
vention oder Heilung) wird an der niachsten Sitzung wieder aufgenommen. Die
schweizerische Gesetzgebung zu den Gesundheitsanpreisungen befindet sich in
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Ubereinstimmung mit den Gesundheitsanpreisungen des Codex Alimentarius. Das
Endergebnis widerspiegelt die europaische Tradition, doch darf dies nicht dariiber
hinwegtiuschen, dass bei den Gesundheits-/Heilanpreisungen auch im europai-
schen Raum Entwicklungen Richtung einer Liberalisierung zu beobachten sind.

Die allseits mit Spannung erwartete Eintretensdebatte iiber das Grundlagenpa-
pier zur Kennzeichnung von gentechnisch hergestellten Organismen (GVO-Er-
zeugnissen) war dusserst kurz, da sich das vorgelegte Papier als zu wenig ausgewo-
gen erwies und von seiten der Europédischen Gemeinschaft noch keine einheitliche
Stellungnahme vorlag. Die vorgeschlagene Kennzeichnung stiitzt sich grosstenteils
auf das amerikanische Modell ab, welches nur eine Kennzeichnung bei substanti-
ellen Unterschieden zwischen gentechnisch verinderten und konventionellen Pro-
dukten vorsieht. Die Schweiz hat sich tiir eine weitreichende Kennzeichnung von
GVO-Produkten im Sinne der erlassenen Deklarationsverordnung fiir gentech-
nisch hergestellte Organismen und GVO-Erzeugnisse ausgesprochen. .

Seit dem Inkrafttreten der World Trade Organization (WTO) im Juli 1995 hat
erstmals eine Kommission des Codex Alimentarius getagt. Die eminente Bedeu-
tung der WTO, insbesondere des Agreements on Sanitary and Phytosanitary
Measures (SPS-Abkommen), hatte eine starke Aufwertung des Codex Alimentarius
zur Folge. Im SPS-Abkommen wird der Codex Alimentarius explizit erwdhnt. Im
Falle einer Streitigkeit zwischen den WTO-Mitgliedstaaten werden im gesund-
heitsrechtlichen Bereich die Texte und Normen des Codex Alimentarius zur Streit-
beilegung beigezogen. Dadurch erhalten die Normen des Codex Alimentarius eine
semi-bindende Wirkung tiir alle WTO-Mitgliedstaaten. Diese neue Bedeutung war
spurbar in den deutlich hirter und politischer gewordenen Diskussionen wihrend
der Kommissionssitzung. Als Novum miissen sicher auch die drei erfolgten Ab-
stimmungen betrachtet werden. Abstimmungen waren bis anhin verpdnt, da eine
internationale Organisation grundsitzlich durch Konsens zu einer Losung finden
sollte. An der Kommission 1995 wurde eine Abstimmung durchgefiihrt, dieses Mal
kam es bei drei umstrittenen Themen (Richtlinie iiber die Zertifizierung und
Beurteilung von Kontrollsystemen, Wachstumshormon BSt, natiirliches Mineral-
wasser) zu einer Abstimmung.

Die Sitzung der Kommission hat zum zweitenmal in verkiirzter Form stattge-
funden. Was frither in 14 Tagen, wurde dieses Mal erneut in sechs Tagen verhandelt.
Durch die gestiegene Bedeutung des Codex Alimentarius und demzufolge auch des
Interesses der Mitgliedstaaten konnte die vollbepackte Traktandenliste nur dank
zweimaliger Nachtschicht durchgebracht werden.

Die vier nachfolgenden Themen waren aus schweizerischer Sicht die Schwer-
punkte der Kommission des Codex Alimentarius.

Norm fiir natiirliches Mineralwasser: Die Schweiz fiihrt das Sekretariat fiir
natiirliches Mineralwasser. Die iiberarbeitete regionale Norm fiir natiirliches Mi-
neralwasser wurde der Kommission auf Stufe 8 zur Annahme empfohlen, entgegen
der Meinung einiger Lander (USA, Kanada, Japan u.a.). Die Konfrontation endete
mit einer Abstimmung, die dusserst knapp (33 : 31) zugunsten der Annahme der
Norm ausfiel. Neu wird nun eine Norm fiir «Bottled and prepackaged waters other
than natural mineral waters» erarbeitet. Das schweizerische Sekretariat fiir natiir-
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liches Mineralwasser wird in Zusammenarbeit mit einer Redaktionskommission
einen Entwurf dieser Norm erarbeiten und in der 2. Halfte 1998 eine Konferenz
durchfiihren.

Normen des Codex-Komitees fiir Milch und Milchprodukte: Wie von der
Schweiz bereits im Komitee fiir Milch und Milchprodukte eingebracht, wurde die
Streichung der Codex-Norm fiir Gruyere durch die Kommission bestatigt.

Alle Milch-Produktnormen wurde auf Stufe 6 beibehalten, da keine Losung
hinsichtlich der Pasteurisation gefunden werden konnte.

Die Statuten des fritheren IDF-(International Dairy Federation)Codex-Komi-
tees — dem Code des principes — werden in der Form einer Codex-Norm an der
niachsten Sitzung des Milchkomitees neu tiberarbeitet. Die grundsitzliche Frage,
ob in Zukunft eine Eiweissstandardisierung von Milch erlaubt sein soll, beschaftigt
auch die Schweiz.

Wachstumshormon BSt zwecks Forderung der Milchleistung bei Kithen: In der
Schweiz braucht es fiir die Zulassung dieses Wachstumshormons eine Bewilligung.
Bis anhin wurde noch keine solche nachgefragt. In der Européischen Union (EU)
ist die Verwendung von BSt verboten, in den USA erlaubt. Ein Verbot allein aus
gesundheitspolitischen Aspekten kann nicht vertreten werden, doch spielen fiir die
Schweiz andere ebenso gewichtige Argumente fiir die Ablehnung eine Rolle, wie
Kosumentenerwartung, Tiergesundheit, Ethik in der Tierproduktion usw. Auch

~diese Frage wurde durch eine Abstimmung (38 : 21) entschieden. Das Hormon wird
somit zur Neubeurteilung an das Joint Expert Committee for Food Additives
tiberwiesen, da von mehreren Delegationen auf neu existierende Informationen
aufmerksam gemacht wurde. Das JECFA wird bereits in seiner Sitzung vom
Februar 1998 das Wachstumshormon BSt erneut tiberprifen. Die Schweiz hat sich
gegen die Verwendung von solchen Hormonen ausgesprochen.

Norm fiir Honig: Die Norm fiir Honig, welche auf Stufe 8 zur Annahme
empfohlen war, wurde nicht angenommen, da sich vor allem die europiischen
Linder — wie auch die Schweiz — gegen die im Entwurf vorgesehene Hitzebehand-
lung gewandt haben. Der Normentwurt war im Zirkulationsverfahren erstellt
worden, und der prisentierte Entwurf konnte keinen Konsens erzielen. Die Norm
wird nochmals fir Kommentare an die Mitgliedstaaten und internationalen Orga-
nisationen verschickt. Wird nach dieser erneuten Runde Kommentare keine Eini-
gung erzielt, droht die Authebung der Revision. In diesem Fall wire weiterhin die
heutige Norm giiltig.

Erneut fand das in seinem Geltungsbereich erweiterte Komitee fiir frische
Friichte und Gemiise statt. Die Erweiterung des Geltungsbereichs von tropischen
auf alle frischen Friichte und Gemiise hatte zu einer weiteren schweizerischen
Teilnahme an diesem Komitee gefithrt. Aus Termin- sowie aus Kompetenzgriinden
wurde das Mandat erstmals vollstindig durch das Bundesamt fiir Landwirtschaft
wahrgenommen. Die Befiirchtungen auf Uberschneidung in den Arbeiten der
beiden UNO-Organisationen ECE/UNO (Economic Commission for Europe)
und Codex Alimentarius-Komitee wurden von verschiedenster Seite her, insbeson-
dere der Kommission der EU, wieder in die Diskussion eingebracht. Die
ECE/UNO erlisst marktorientierte Handelsnormen, der Codex Alimentarius will
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den internationalen Handel erleichtern, hat daneben aber prioritir den Gesund-
heits- und Verbraucherschutz zum Ziel. Es konnte verhindert werden, dass gemass
der letztjahrigen Priorititenliste als nichstes Apfel und Birnen normiert werden.
Entgegen der vehement vertretenen Position einiger siidamerikanischer Lander hat
sich das Komitee entschieden, als nichstes Normen fiir Friichte zu erarbeiten, fiir
welche noch keine ECE/UNO-Norm existiert. Das Ziel der schweizerischen
Delegation, eine Duplizierung der ECE/UNO-Normen fiir Apfel und Birnen zu
verhindern, konnte erreicht werden.

Die Stabsstelle Internationale Normen verfolgte als Beobachterin die Arbeiten
der Expertengruppe Lebensmittel innerhalb der EFTA (European Free Trade
Association). Noch Mitglieder der EFTA sind Island, Liechtenstein, Norwegen
‘und die Schweiz. Die Schweiz ist neben Liechtenstein das einzige Land, welches
nicht dem EWR (Europiischer Wirtschaftsraum) angehort. Die Expertengruppe
ist fiir die Schweiz von Interesse, da es sich um eine wertvolle Informationsquelle
handelt, welche uns frithzeitig iiber den aktuellen Stand und die Tendenzen der
Lebensmittelgesetzgebung in der Europidischen Union informiert. An der einzigen
Sitzung dieser Arbeitsgruppe haben zwei Vertreter der europiischen Kommission
aus den Bereichen Lebensmittelgesetzgebung und Konsumentenschutz/Lebens-
mittelkontrolle tiber die lautenden Arbeiten und die zu erwartenden Tendenzen in
der EU berichtet.

Abteilung Vollzug Lebensmittelrecht

Sektion Bewilligungen
1. Bewilligungen

Es wurden insgesamt 296 Bewilligungen erteilt, u.a.:

— 46 Sportlerprodukte

— 37 Vitamin- und Mineralstoffpraparate

— 29 sonstige Lebensmittel fiir Siuglinge und Kleinkinder

— 21 Sonden- und/oderTrinknahrungen

— 7 malzextrakthaltige Erginzungsnahrungen

— 5 coffein- und taurinhaltige Spezialgetrinke

— 5 alkoholhaltige Siissgetranke (sog. «Alcopops») auf Basis von fermentierter
Zuckerlésung

— 4 Getranke auf Basis von Honigwein

— 3 Fleischersatzprodukte

— 3 Schlagcremen auf Pflanzenfettbasis

— 2 Biere mit Hanf gewiirzt

— 84 neue Zusatzstoffe bzw. Neuanwendungen von Zusatzstoffen

— 26 Markttests
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2. Besondere Bemerkungen

Auch dieses Jahr wurden am meisten Bewilligungen fiir Sportlerprodukte sowie
tir Vitamin- und Mineralstoffpriparate (insbesondere solche auf Basis von Calci-
um, Magnesium, Selen, B-Carotin, Vitamin C und/oder E) erteilt.

Erneut taten wir uns im Zusammenhang mit Nahrungserginzungsmitteln sehr
schwer mit der Abgrenzung der Lebensmittel von den Heilmitteln, insbesondere
aufgrund der Tatsache, dass es sich zur Hauptsache um Produkte aus dem Ausland
(vor allem Frankreich und USA) handelte und im Bereich der Borderline-Produkte
europa- und weltweit nichts harmonisiert ist.

Wihrend die Anzahl der Bewilligungen fiir «<Energy-Drinks» a la «Red Bull»
im Vergleich zum Vorjahr leicht zuriickging, stieg diejenige fiir eine neue Getrin-
kegeneration, die sog. «Alcopops», an. Bei diesen besonders fiir ein junges Publi-
kum bestimmten Getrinken handelt es sich um Alkoholika mit einem limona-
denihnlichen Geschmack und einem Alkoholgehalt um 5 Vol.-%. Aufgrund der
lebensmittelrechtlichen Vorschriften in der Schweiz unterstehen solche Produkte
nur dann der Bewilligungspflicht gemiss Artikel 3/2 LMV, wenn sie keiner der in
der LMV umschriebenen Getrinkekategorien (weinhaltige Getranke, Getrinke aus
Obst- oder Fruchtwein, verdiinnte alkoholhaltige Getranke auf Basis von Spirituo-
sen) zugeordnet werden konnen oder sie keine Mischung von umschriebenen
Getrinken 1.S. von Artikel 3/1b LMV darstellen. Dies ist z. B. bei Produkten wie
dem Marktrenner aus England — dem «Hooper’s Hooch» — der Fall, die als
Alkoholkomponente eine vergorene Zuckerlosung enthalten.

Obschon diese alkoholischen Getranke, weil sie siiss sind, keinen Alkoholge-
schmack haben und trendig-poppig aufgemacht sind, ein Gefahrenpotential fiir
Jugendliche und auch fiir Kinder darstellen, haben wir anhand der Lebensmittel-
gesetzgebung keine Moglichkeit gehabt, deren Zulassung abzulehnen. Wir haben
jedoch, um eine Verwechslung mit einem alkoholfreien Getrink moglichst auszu-
schliessen, bei der Bewilligungserteilung streng darauf geachtet, dass aus der Sach-
bezeichnung klar hervorgeht, dass es sich nicht um Limonaden, sondern um
alkoholhaltige Getrinke handelt. So wurde das Wort «Limonade» in der Sachbe-
zeichnung (z. B. «alkoholhaltige Limonade») abgelehnt und verlangt, dass die
aufgrund von Artikel 22/1g LMV vorgeschriebene Angabe des Alkoholgehaltes auf
der Etikette klar ersichtlich ist.

Wir sind zur Einsicht gelangt, dass im Zusammenhang mit der sehr ernst zu
nehmenden «Alcopops»-Problematik, die gemeinsam mit der Eidg. Alkoholver-
waltung, der Schweiz. Fachstelle fiir Alkohol- und andere Drogenprobleme (SFA)
und der Facheinheit Sucht und Aids angegangen werden muss, im Teilbereich der
Lebensmittelgesetzgebung im wesentlichen folgende Anpassungen zu priifen sind:
— einheitliche Begriffsdefinition;

— Einfithrung eines einheitlichen Abgabeverbotes an Personen unter 18 Jahren,
wie ein solches fiir Spirituosen und Softspirituosen gemass Alkoholgesetz fest-
gelegt ist;

— Einfihrung von Warnaufschriften auf der Etikette und in der Werbung, wie z. B.
«ftr Jugendliche nicht geeignet» oder «darf nicht an Jugendliche abgegeben
werden» (unter Experten besteht allerdings keine Einigkeit dartiber, ob solche
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Aufschriften im Sinne der Pravention wirken oder ob sie sich im risikofreudigen
Alter zwischen 15 und 18 nicht sogar kontraproduktiv auswirken konnen. Die
EU soll zu diesem Schluss gekommen sein und soll daher nur die einheitliche
Deklaration des Alkoholgehaltes vorschreiben).

Als neue Zusatzstoffe wurden provisorisch zugelassen:

— Allurarot E 129 in Zuckerwaren (bis max. 0,3 g/kg);

— Brillantblau E 133 in Zuckerwaren, Back- und Dauerbackwaren, Limonaden,
kandierten Friichten (bis max. 0,3 g/kg);

— Fumarsdure E 297 in Kaugummi (bis max. 2 g/kg);

— Harnstoff E 927b in zuckerfreiem Kaugummi (bis max. 30 g/kg);

— Sissstoff Sucralose E 955 in Kaugummi (bis max. 1,5 g/kg).

3. Weitere Tatigkeiten

Die weiteren Titigkeiten umfassten:

— Revisionsarbeiten an Lebensmittelverordnung, Verordnung tiber Gebrauchsge-
genstinde, Tabakverordnung, Zusatzstoffverordnung, Nihrwertverordnung
und Pilzverordnung

— Beantwortung von unzihligen schriftlichen und miindlichen Anfragen von
Konsumenten, Produzenten, eidg. und kantonalen sowie auslindischen Behor-
den rund um die Lebensmittelgesetzgebung

— Mitarbeit in diversen Arbeitsgruppen oder Kommissionen (Kerngruppe Le-
bensmittelrecht, Arbeitsgruppe gesundheitl. Anpreisungen, EEK, SNV: Sicher-
heit von Spielzeugen, Artikel fiir Siuglinge und Kleinkinder, CEN: Safety of
Toys, Child Care Articles, EFTA: Consumer Product Safety and Toy Safety,
SLMB SK 15 (Brennverhalten von Textilien) und 15a (Malfarben, Spielzeuge)).

Sektion Lebensmittelbuch

1. Verdffentlichungen

Im Jahre 1997 erschienen im Rahmen des Schweiz. Lebensmittelbuches (SLMB)
folgende Teile:
Kapitel 36B  Kakaobutter (Neuausgabe)
37B  Speisesalz (Neuausgabe)
In der franzosischen Ausgabe (MSDA) wurden folgende Teile veroffentlicht:
38  Tabac et produits du tabac (révision partielle)
42B  Colorants pour cosmétiques (révision partielle)
Méthode provisoire du chapitre
56  Microbiologie (Détermination quantitative de levures)

2. Besondere Bemerkungen

Seit tiber einem Jahr diirfen GVO-Soja und aus ihr hergestellte Fertigprodukte
in der Schweiz in Verkehr gebracht werden, wenn sie entsprechend deklariert sind.
Zur Uberpriifung der Deklarationsangaben auf Richtigkeit hin braucht es eine
entsprechende Analytik. Zustindig hierfiir ist die Subkommission 29a des SLMB.
Sie erhielt dazu 1996 den Auftrag und hat in der Folge, unter grossem Arbeitsein-
satz, ein erstes Paket entsprechender Analysenmethoden ausgearbeitet, tiberpriift
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und zur Verfugung gestellt. Die Aufgabe war sehr anspruchsvoll, galt es doch die
ausgewahlten Arbeitsvorschriften so zu modifizieren, dass sie nebst dem generellen
Nachweis eines Vorhandenseins von GVO-Material im Rohprodukt auch als
Bestitigungsmethode einer ausreichenden Reinigung sowie zur Kontrolle einer
Negativdeklaration verwendet werden kénnen. Um kiinftig Rechtsunsicherheiten
auszuschliessen, miissen die Nachweisgrenzen standardisiert sein. Weitere lebens-
mittelspezifische Methoden sind in Ausarbeitung. Flir Bt-Mais sind die Arbeiten
praktisch abgeschlossen.

Die Umsetzung der Validierung von Analysenmethoden bereitet seit der neuen
Regelung einige Miihe. Es ist im Einzelfalle oft schwierig zu beurteilen, ob eine
bereits vor Inkraftsetzung des Kriterienkataloges veroffentlichte Methode als vali-
diert gilt oder nicht. Vorhandene Interpretationen gentigen kaum. Wenn moéglich
alle alten Methoden, wenn auch zeitlich unbegrenzt, den neuen Erfordernissen
entsprechend zu validieren, tibersteigt in den allermeisten Fillen das Arbeits-
potential der Subkommissionen. Sie sind schon hinsichtlich neuer Methoden genug
ausgelastet. Das «Milizsystem» des Schweiz. Lebensmittelbuches gerit heute im-
mer mehr in Anschlag. Die Rekrutierung einzelner Kommissionen mit Vertretern
insbesondere aus der amtlichen Kontrolle wird immer schwieriger. Mitarbeiter aus
privaten Betrieben sind dort so sehr verpflichtet, dass sie fiirs SLMB oft nur noch
im beschrankten Ausmass zur Verfligung stehen. Zusitzliche Aufgaben des SLMB,
wie Verwirklichung von Einheitsmethoden sowie Ersatz giftiger Reagenzien und
Losungsmittel in der Methodik, diirften die Situation wohl kaum entschirfen.
Innovative, zukunftsorientierte Ideen und deren Verwirklichung in bezug auf ein
Lebensmittelbuch 2000 sind nétig und verlangen von allen Mitarbeitern viel ab.

Nach Artikel 36/4 Lebensmittelgesetz fithrt das BAG zur Vereinheitlichung
und Abstimmung von Untersuchungsmethoden Ringversuche mit den kantonalen
Laboratorien durch. Eine erste Aussprache unter Vertretern des BAG und denje-
nigen der vier Regionen der Kantonschemiker hat im Herbst stattgefunden. Ein
Konzept, welches die Vorgehensweise wie Zielsetzung, Organisation und Durch-
fithrung regelt, ist in Ausarbeitung und soll dem Verband der Kantonschemiker der
Schweiz 1998 zur Genehmigung vorgelegt werden. Die Ringversuche sollen auf
Basis «Laborvergleiche» (proficiency testing) durchgefihrt werden. Ein erster
moglichst reprisentativer Versuch soll alsdann gestartet werden.

Fachstelle Grenzkontrolle

1997 wurden in Zusammenarbeit mit dem Zoll und den kantonalen Laborato-
rien folgende Schwerpunktprogramme durchgefiihrt:

1. Hanfhaltige Lebensmittel

Grund der Untersuchung: Hantlebensmittel und Hanfgebrauchsgegenstinde
sind in den letzten Jahren sehr in Mode gekommen.
Ein Inhaltsstoff dieser Produkte, das THC (Delta-
9-Tetrahydrocannabinol), stellt bei hohen Gehal-
ten eine Gesundheitsgefihrdung dar. Mit der Zoll-
kampagne wurde uberpriift, ob und welche Hanf-
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produkte importiert werden und ob diese die
schweizerischen THC-Grenzwerte erfiillen.
untersuchte Proben: 30 beanstandete Proben: 0 Kanton FR
Alle untersuchten Produkte entsprachen beztiglich den THC-Grenzwerten der
Gesetzgebung,.

2. Bier, alkoholfrei und alkoholhaltig

Grund der Untersuchung: Auslindische Biere wurden auf Fremd- und In-
haltsstoffe sowie auf produktspezifische Parameter
(Ethanol, Stammwiirze, pH) iiberpriift. Zusitzlich
wurde der Gehalt an a-Teilchen emittierenden Ra-
dionukleotiden sowie Nitrat, Fluorid und Arsen
bestimmt, ferner die Aufmachung (Etikettierung
und Verpackung) aller Produkte tiberprift.
untersuchte Proben: 34 beanstandete Proben: 8 Kanton AG,
in Zusammenarbeit mit AC-Labor Spiez (Arsenbestimmung und radiochemi-
sche Messungen).
_ Der Grossteil der untersuchten Biere stammte aus Deutschland, Frankreich und
Osterreich. Beziiglich Fremd- und Inhaltsstoffen waren alle 34 Riohen hontta
Bei einer Probe wurde ein verhiltnismissig hoher Nitratgehalt festgestellt von 44
mg/kg (Vergleich: Toleranzwert fiir Trinkwasser 40 mg/kg).
Bei sechs der acht beanstandeten Proben war ledlgllch die Aufmachung nicht
konform, bei zwei weiteren Proben war die Differenz zwischen deklariertem und
gemessenem Ethanolgehalt grosser als 0,5 Vol.-%.

3. Bekleidungsstiicke

Grund der Untersuchung: Mit einem Entflammbarkeitstestgerit wurde die
Brennbarkeit von Bekleidungsstiicken tberpriift.
Gemaiss Brennbarkeitsverordnung bzw. Kreis-
schreiben 5/96 diirfen Kleidungsstiicke eine maxi-
male Flammenausbreitungsgeschwindigkeit von
90 mm/s nicht tiberschreiten und keinen «surface
flash» (schnelles oberflichliches Abflammen) zei-
gen.

untersuchte Proben: 35 beanstandete Proben: 0 Kanton BS

Samtliche Proben erfiillten die gesetzlichen Anforderungen, keines der unter-
suchten Bekleidungsstiicke iiberschritt eine Flammenausbreitungsgeschwindigkeit
von 80 mm/s.

4. Aflatoxine und Salmonellen in Gewiirzen und Gewiirzmischungen

Grund der Untersuchung: Gewlirze fallen immer wieder durch ihren erhéh-
ten Gehalt an Aflatoxinen auf. Davon betroffen
sind besonders Gewtirze wie Paprika. Vor wenigen
Jahren brach eine Salmonellenepidemie aus, welche
auf Paprikagewiirze und mit Paprika gewlirzte
Chips zurtickzufithren war.

untersuchte Proben: 45 beanstandete Proben: 0 Kanton SO
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Bei den untersuchten Proben handelte es sich nicht nur um Paprika, sondern
auch um Pfefferarten, Curry und Gewtirzmischungen. In einigen Gewiirzen konn-
ten zwar Aflatoxine festgestellt werden, der gesetzliche Grenzwert wurde jedoch
nicht tiberschritten. In keiner der Proben konnte man Salmonellen feststellen. Ein
Rickschluss, dass die Gefahr von Salmonellen in Gewlirzen iiberhaupt kein Pro-
blem darstellt, darf daraus aber nicht gezogen werden. In der selben Zeit wurden
weitere, nicht vom Zoll erhobene Proben untersucht, wobei bei einer Probe
Salmonellen nachweisbar waren.

5. Likor- und natiirliche Siissweine

Grund der Untersuchung: 1996 wurden bei Sherry-Essig erhohte Bleigehalte
gegenliber anderen Essigsorten festgestellt. Auf-
grund dieser Resultate sollte die Bleibelastung von
Sherry und weiteren Likérweinen abgeklirt wer-
den. Zusitzlich wurde bei allen Proben der Cadmi-
um-, Kupfer-, Zink-, Alkohol-, Gesamt-SO;- so-
wie der HMF-Gehalt iiberpriift.

untersuchte Proben: 24 beanstandete Proben: 1 Kanton AG

Bei den untersuchten Proben handelte es sich um 21 Likorweine aus Spanien
und Portugal sowie um drei nattirliche Siissweine aus Frankreich. Simtliche Ana-
lysenwerte entsprachen den gesetzlichen Normen mit Ausnahme des Alkoholge-
haltes einer Probe. Dieser war um 1,1 Vol.-% zu tief deklariert und wurde deshalb
beanstandet.

6. Pliischtiere

Grund der Untersuchung;: An Pliischtiere fiir Kleinkinder werden besondere
Anforderungen gestellt in bezug auf Sicherheit und
Brennbarkeit, welche hier tiberpriift wurden.
untersuchte Proben: 22 beanstandete Proben: 0 Kanton BL
Die Plischtiere sollen keine Verletzungen hervorrufen und nur aus Stoffen
zusammengesetzt sein, die nach dem Entflammen langsam brennen, mit einer
langsamen Ausbreitung des Feuers. Diese Bedingungen erfiillten alle Proben, keine
tiberschritt eine Flammenausbreitungsgeschwindigkeit von 30 mm/s (Richtwert
der europdischen Norm).

7. Erdniisse

Grund der Untersuchung: Das Ausmass der Kontamination von Erdniissen
mit Aflatoxin By, By, G; und G; sollte uiberpriift
werden.

untersuchte Proben: 39 beanstandete Proben: 1 Kanton VD

Bei den untersuchten Proben handelte es sich um 13 Proben roher Erdntisse und
um 26 Proben gerosteter und teilweise gesalzener Erdniisse. Bei den rohen Erdniis-
sen konnten keine Aflatoxine festgestellt werden. 22 Proben der gerdsteten Erd-
niisse waren ebenfalls ohne Aflatoxinbefund, drei Proben wiesen eine Kontamina-
tion unterhalb des Grenzwertes auf, bei einer Probe jedoch wurde der Grenzwert
tiberschritten und die Probe beanstandet.
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Die Resultate zeigen, dass die Aflatoxinbelastung von Erdntissen nicht alarmie-
rend ist, aber weiterhin tiberwacht werden muss.

Service des denrées alimentaires d’origine animale
1. Geéneralités _

Le theme de I'ESB a nécessité une nouvelle fois une activité accrue, en regard
des découvertes effectuées sur le sujet par les chercheurs britanniques. De nom-
breuses séances, appels téléphoniques et informations a la presse ainsi qu’aux
consommateurs ont été le résultat, entre autres, de la publication des derniéres
recherches scientifiques sur I’ESB, selon lesquelles les ganglions nerveux de la
colonne vertébrale des bovins atteints d’ESB sont infectieux.

Des travaux sont en cours pour évaluer avec plus de précision quels sont les flux
de denrées alimentaires contenant de la viande de beeuf ou des ingrédients d’origine
bovine.

Des cas d’infection dus au virus influenza A (H5NT1) isolés chez 'homme
Hong-Kong ont ét¢ annoncés en fin d’année. Ces cas de grippe, dontle virus n’avait
été 1solé que chez les oiseaux, ont été mortels pour six personnes. De nombreux
renseignements concernant ce virus ont été récoltés par les offices concernés, afin
d’évaluer les risques au niveau de la population suisse, particuliérement en relation
avec les plumes de volaille et la consommation de produits a base de volaille
provenant de Chine.

La conduite du service des denrées alimentaires d’origine animale a été reprise
le 1* novembre par Roland Charriere.

2. Législation

Pour certaines substances pharmacologiquement actives, une concentration
maximale a pu étre fixée, apres évaluation des différents dossiers présentés, sous
Paspect toxicologique et analytique. Les concentrations maximales sont pour la
plupart reprises de la législation de "'union européenne.

L’Ordonnance sur les denrées alimentaires (ODA) a été partiellement révisée.
Les travaux concernant la révision des chapitres «Lait», «Produits laitiers», «Fro-
mage» et «Beurre» sont en cours.

Concernant 'Ordonnance sur les substances étrangeres et les composants dans
les denrées alimentaires, la liste des concentrations maximales a été rédigée et
terminée pour la fin de 'année.

De nombreux produits sont importés en Suisse de pays appartenant a I'Union
européenne. Leur composition concernant les additifs utilisés ne correspondant pas
toujours aux prescriptions en vigueur en Suisse, des autorisations ont pu étre
délivrées. Les travaux de révision de ’Ordonnance sur les additifs ont pris en
compte ces considérations.

3. Controéles

Une évaluation de 'importance des importations de denrées alimentaires con-
tenant moins de 20% de viande a été effectuée sur une période limitée, en collabo-
ration avec I’administration des douanes.
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Les formulaires des douanes concernant les importations de médicaments vété-
rinaires ont été passés au crible durant quelques semaines, afin d’évaluer les
possibilités de controle.

4. Commuissions et groupes de travail

Les collaborateurs du service ont été actifs dans les groupes de travail et les
commissions suivantes:
— Sous-commission 3a du MSDA: viande et produits carnés
- Sous-commission 28 du MSDA: résidus de médicaments vétérinaires
— Groupe de travail «Information viande»
— Groupe de travail «BSE»

Fachstelle Kosmetika

L; Intern

Die Hauptarbeit im vergangenen Jahr bestand nach wie vor in der schriftlichen
und telephonischen Beratung von kantonalen Vollzugsbehorden, Industrie und
Konsumenten zur Interpretation der gesetzlichen Anforderungen fiir kosmetische
Mittel.

Ende Februar konnte den kantonalen Laboratorien ein Katalog fiir Werbefor-
mulierungen in der Kosmetik als Interpretationshilfe zugestellt werden, um Text-

beurteilungen zu erleichtern und zu vereinheitlichen.

Ende Jahr konnte im weiteren die Arbeit an der 1. Revision und Erginzung der
Verordnung tiber Gebrauchsgegenstinde (GebrV) und Verordnung tiber kosmeti-
sche Mittel (VKos) fertiggestellt werden. Zur Hauptsache bestand diese aus Kor-
rekturen und Erginzungen der Anhinge 1-3 der VKos. Ungliicklicherweise war
der Zeitplan fiir die Redaktion sehr knapp bemessen worden, auch wurde kein
«Gut-zum-Druck» mehr erteilt, so dass sich leider eine Reihe von Diskrepanzen
und Fehler bei den drei (Sprach-)Fassungen einschlichen.

Ende 1997 wurden im Kantonalen Laboratorium Basel div. Grapefruitkernex-
trakte aus dem Handel untersucht. Es zeigte sich, dass diese z. T. betrichtliche
Mengen von Benzethoniumchlorid - einer antimikrobiell wirksamen quaterniren
Ammoniumverbindung — enthielten. Zudem wurden die Extrakte zu nicht bewil-
ligten Anwendungen in Lebensmitteln und mit unhaltbaren und vollig unzulissi-
gen Wirkungsversprechen angeboten, die deren Registrierung als Heilmittel bedin-
gen wiirden. Mit einem Informationsschreiben (Nr. 15 vom 5. Dezember 1997)
wurden die Behorden und interessierten Kreise auf die Situation aufmerksam
gemacht und gewarnt.

2. Europarat

In der Expertengruppe fiir Kosmetika wurden die Diskussionen um die sog.
Borderline-Produkte weitergefiihrt. Es ist geplant, eine Art Katalog mit Synopsis
der Auffassungen und Einteilungen in den Teilnahmestaaten zusammenzustellen.

Die Arbeit an einem zweiten Band von Data-Sheets zu den in Kosmetika
verwendeten Pflanzen sowie an der Revision des ersten Bandes (erstmals 1989
erschienen) wurde fortgesetzt.
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Abteilung Lebensmittelwissenschaft

Sektion Mikrobiologie und Hygiene
1. Arbeiten ausserhalb des Laborbereiches
a) Lebensmittelmikrobiologie

Revision der Hygieneverordnung (HyV)

Im Textteil der HyV wurden diverse kleine Modifikationen, die an der Grund-
zielsetzung der Verordnung nichts dndern, vorgenommen. Auch die Anhinge mit
den Grenz- und Toleranzwerten erfuhren Anpassungen Erwahnenswert ist unter
anderem, dass das Kriterium der aerob-mesophilen Fremdkeime zukiinftig weg-
fillt. Ebenso gestrichen wurden die Toleranzwerte fiir Schimmelpilze sowie das
Kriterium Enterobacteriaceae tir die Beurteilung von Weichkise.

Es ist vorgesehen, die im Revisionsprojekt beschlossenen Anderungen auch in
die inoffizielle englische Version der HyV einzubringen. Dieses Dokument war be1
diversen Gelegenheiten ntitzlich. In Anbetracht der zunehmenden Internationali-
sierung des Warenverkehrs stellt sich die Frage, ob nicht samthche relevanten
Verordnungen ins Englische tibersetzt werden sollten.

Der «Strategieausschuss Lebensmittelhygiene» (vormals «Expertengruppe fiir
Lebensmittelhygiene»), zusammengesetzt aus Vertretern des BAG und fiinf Kan-
tonschemikern, hat festgestellt, dass die aktuellen schweizerischen Hygienerege-
lungen vom HACCP-Konzept ausgehend neu uberdacht werden miissen. In den
geltenden Verordnungen bezieht sich der Begriff Hygiene fast nur auf mikrobio-
logische Aspekte. Chemische und physikalische Risiken sind nicht oder nur unzu-
langlich abgedeckt. Zudem werden Hygienevorschriften in mehreren Verordnun-
gen festgehalten. In einem grossen und lingerfristig angelegten Revisionsprojekt
wird nun angestrebt, das Thema Hygiene in einer einzigen Verordnung umfassend
abzuhandeln. Dabei sollen auch bestehende Mingel und Liicken beztiglich Be-
griffsumschreibungen behoben und damit Missverstindnisse verhindert werden.
Die Revision wird auch Gelegenheit bieten, unter anderem durch Implementierung
der «General Principles of Food Hygiene» des Codex Alimentarius und der
EU-Hygieneregelung eine moglichst grosse internationale Kompatibilitit zu errei-
chen.

Codex Committee on Food Hygiene (CCFH)
Im Oktober 1997 fand in Washington die alljahrliche Sitzung des CCFH statt.

Die Veranstaltung war durch eine stark beladene Traktandenliste sowie intensiv
gefiihrte Gespriche geprigt. Der zunehmend hohe Arbeitsthythmus hingt damit
zusammen, dass der Codex im Sog der WTO von Jahr zu Jahr an Bedeutung
gewinnt. Zu den laufenden Geschiften sind folgende Aktivititen geplant: Revision
der bestehenden Codes, Erstellung neuer Codes zur «Hygienic Practice for Prima-
ry Production, Harvesting and Packaging of Fresh Products» sowie zur «Hygienic
Practice for Pre-cut Vegetables».

Beziiglich der Sicherheit von Milchprodukten im internationalen Handel hat
die Sitzung interessante Ergebnisse gebracht. Die amerikanische Delegation wollte
bekanntlich einen Pasteurisierungszwang festschreiben lassen. Dieses Anliegen
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scheiterte an einem breiten Widerstand. Es wurde schliesslich festgehalten, dass die
Sicherheit von Milchprodukten mit verschiedensten Massnahmen, die bis zur
Primirproduktion reichen miissen, gewihrleistet werden kann. Die Pasteurisie-
rung ist dabei eine mogliche Massnahme.

CEN Arbeitsgruppe «Food Analysis, Horizontal Methods — Microbial Contami-
nation»

Um die mikrobiologisch-analytische Entwicklung in Europa verfolgen und
mitgestalten zu kdnnen, bestreitet ein Mitarbeiter der Sektion die Sitzungen des
CEN TC 275/WG 6. Die letzte Zusammenkunft dieses Gremiums fand am 4. Juli
1997 in Turin statt. Hauptthema war die Erarbeitung einer «Guideline on quality
assurance and performance testing of culture media».

Antibiotikaresistente Bakterien

Bedingt durch eine Publikation der ETH-Ziirich wurde die an und fiir sich nicht
neue Thematik der antibiotikaresistenten Bakterien in der Offentlichkeit breit
diskutiert. Insbesondere stellte sich die Frage, wie weit rohe Lebensmittel, insbe-
sondere Rohfleischwaren, Rohmilch und daraus hergestellte Kise, bei der Verbrei-
tung von Resistenzeigenschaften eine Rolle spielen. Ein aus den Untergruppen
«Humanmedizin», «Veterinirmedizin» und «Lebensmitteltechnologie» bestehen-
des Expertengremium hat sich zum Ziel gesetzt, die offenen Fragen eingehend
auszuleuchten. Unter anderem soll abgeklart werden, wie weit gewisse in Lebens-
mitteln natiirlicherweise vorkommende Bakterien bei der Verbreitung von Anti-
biotikaresistenzen eine Rolle spielen und, falls nétig und méglich, priventive
Massnahmen einzuleiten sind. Das Expertengremium hielt auch fest, dass antibio-
tikaresistente Bakterien in Lebensmitteln keine direkte Gesundheitsgefahrdung fiir
den Menschen bedeuten.

b) Gentechnisch verdnderte Organismen (GVO) und daraus hergestellte
Erzeugnisse

GVO-Datenbank

Die LMV vom 1. Juli 1995 schreibt fiir GVO-Erzeugnisse ein Bewilligungsver-
fahren und eine Deklarationspflicht vor. Um beztiglich Bewilligungsverfahren und
Analytik effizient und dem neusten Wissensstand entsprechend Entscheide fillen
zu konnen, wurde von Wolfram Hemmer, der seit Mai 1997 neu in der Sektion titig
ist, eine umfangreiche Datenbank etabliert. Diese musste, da beziiglich GVO
weltweit eine rasante Entwicklung zu verzeichnen ist, ausgebaut werden. Die
entsprechenden Arbeiten wurden von der Agentur BATS, unter Mitfinanzierung
durch das BAG, realisiert. Die fortlaufende Aktualisierung der bestehenden Da-
tenbank erfolgt wiederum durch W. Hemmer.

Zulassungen von GVO-Erzeugnissen

Firmen, die GVO-Erzeugnisse anmelden wollen, erhalten einen Fragebogen,
aus dem hervorgeht, welche Unterlagen fiir die Bearbeitung eines Gesuches unab-
dingbar sind. Dieser Fragebogen wurde neu gestaltet, so dass die Anforderungen
an das Gesuchsdossier besser definiert sind und die nachfolgende Bearbeitung
durch das Amt speditiver abgewickelt werden kann.

408
Mirt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



Von diversen eingegangenen Gesuchen konnte dasjenige fiir den Bt 176-Mais
der Firma «Novartis» Ende November abschliessend gepriift werden. Bei verschie-
denen Gesuchen, die aus gentechnisch verinderten Organismen gewonnene Enzy-
me betrafen, war ein Abschluss der Beurteilung jedoch nicht moglich, da die
Antragsteller dem BAG noch Zusatzunterlagen liefern miissen.

Drei Herstellern von Labenzymen, die mittels gentechnisch verinderter Mikro-
organismen hergestellt und noch unter der alten Gesetzgebung zugelassen worden
sind, wurde mitgeteilt, dass die erteilten Bewilligungen erloschen, falls bis zum 1.
Juli 1998 nicht ein Antrag auf Erneuerung gestellt wird.

Zur Erhohung der Transparenz bei GVO-Bewilligungen wird die Moglichkeit
geprift, relevante Daten und Entscheide in Zukunft tiber das Internet zuginglich
zu machen.

¢) Politische Aufgaben und Offentlichkeitsarbeit

Die Sektion Mikrobiologie und Hygiene war im Berichtsjahr bei der Erarbei-
tung von Stellungnahmen zu verschiedenen parlamentarischen Vorstossen feder-
fithrend oder mitbeteiligt.

Es mussten auch ausgesprochen viele Anfragen von Seiten der Medien und der
Bevolkerung miindlich oder schriftlich beantwortet werden. Im Vordergrund stan-
den dabei die Themen GV O, BSE, antibiotikaresistente Bakterien und die Zielset-
zungen der neuen Hygieneverordnung, deren Umsetzung in der Praxis mit gewis-
sen Schwierigkeiten verbunden ist.

2. Arbeiten im Laborbereich
a) Lebensmittelmikrobiologie

Untersuchungen zur Unbedenklichkeit von Lactobacillus rbamnosus (LR)

Ein umfangreiches Projekt zur Sicherheit von Lactobacillus rhamnosus konnte
abgeschlossen werden. Es liess sich zeigen, dass sich LZR-Stimme, die sich natiirli-
cherweise im menschlichen Darm und in gewissen Lebensmitteln finden, nicht
wesentlich von solchen unterscheiden, die in ganz seltenen Fillen und unter
bestimmten Bedingungen Infektionen erzeugen. Es ist vorgesehen, die erhaltenen
Daten einer englischsprachigen Fachzeitschrift zur Publikation zu unterbreiten.

Quantitative Bestimmung von Bifidobakterien

Die in Kapitel 56 SLMB aufgefiihrte Methode zur Uberpriifung der fiir bifidus-
haltige Sauermilchprodukte in der LMV festgelegten minimalen Keimzahl befrie-
digt nicht in jeder Beziehung. Als Alternative wurde deshalb ein an der ETHZ
entwickeltes Koloniehybridisierungsverfahren (Kaufmann et al., Appl. Environ.
Microbiol. 63, 1268—1273 [1997]) auf seine Eignung fur Routmeuntersuchungen n
den Laboratorien der Lebensmittelkontrolle gepriift. Zur Beantwortung gewisser
Fragestellungen ist die Koloniehybridisierung zweifellos eine sehr geeignete Tech-
nik. Die Durchfithrung gestaltet sich jedoch aufwendig und gelegentlich sind die
erhaltenen Signale nicht so einfach zu interpretieren. Aus diesem Grunde wurde
zur Ablosung der bestehenden amtlichen Nachweismethode auch ein neues Ver-
fahren, das auf einem Indikatornihrboden beruht, gepriift (Hartemink et al,, ].
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Microbiol. Meth. 27,33—43 [1996]). Es konnte gezeigt werden, dass Bifidobakterien
damit schnell und eindeutig identifizierbar sind.

Was die quantitative Ausbeute betrifft, so scheint der RB-Agar die tatsichlich
in einem Produkt vorhandenen Bifidobakterien zu erfassen. Voraussetzung daftr
ist allerdings, dass ein geeigneter Agar-Agar zur Verfestigung des Mediums einge-
setzt wird. Es konnte gezeigt werden, dass gewisse Agar-Agar-Formulierungen
Bifidobakterien aus Sauermilchprodukten beim Nachweis auf RB-Agar partiell
hemmen konnen. Diese Ergebnisse wurden einer Fachzeitschrift unterbreitet und
zur Publikation akzeptiert. Es ist weiter vorgesehen, die bei der Evaluation von
RB-Agar gemachten Erfahrungen an der nichsten Jahrestagung der «Schweizeri-
schen Gesellschaft fiir Mikrobiologie» auf einem Poster vorzustellen.

Escherichia coli-Kontaminationen auf rohen Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Eine grossere Anzahl von Gemiisen und Gewlirzpflanzen wurde mit dem neuen
chromogenen Coli ID-Agar von BioMérieux untersucht. Neben der Evaluation
des Agars bestand das Ziel der Arbeit darin, die Belastung von roh verzehrbaren
ptlanzlichen Lebensmitteln mit E. coli abzuschitzen. Es zeigte sich, dass vor allem
Mungobohnensprossen recht hiufig mit diesem Keim, der als Indikator fiir fikale
Verunreinigungen dient, kontaminiert sind. In der Fachliteratur wurde auch be-
schrieben, dass es mit verunreinigten Pflanzensprossen mehrmals zu Salmonello-
seaushriichen gekommen ist. Auch beim grossen EHEC-Ausbruch des Jahres 1996
in Japan sind eventuell Pflanzensprossen beteiligt gewesen. Aus diesen Griinden
beabsichtigt das CCFH des Codex Alimentarius, eine Richtlinie zur hygienischen
Produktion und Diingung pflanzlicher Lebensmittel zu erarbeiten. Die eigenen
Prilimindrresultate und Aktivititen auf internationaler Ebene haben uns bewogen,
die Frage von E. coli-Kontaminationen auf Pflanzensprossen niher zu untersuchen.
Dabei soll bei Sprossen bestimmter Produzenten iiber lingere Zeit in regelmissigen
Abstinden die Belastung mit E. coli ermittelt werden. Von jeder positiven Probe
sollen weiter E. coli-Stimme isoliert und nachfolgend mittels verschiedener Me-
thoden typisiert werden. Die Ergebnisse diirften unter anderem auszusagen erlau-
ben, ob Betriebe mit ganz bestimmten Stimmen kontaminiert sind (Haustlora) oder
ob eine Vielfalt verschiedener Stimme vorliegt, die von aussen stammen.

b) GVO-Analytik
Loslichkeit von DNS in Sojadl

Im Dezember 1996 wurde in der Schweiz erstmals Soja, die mit einer gentech-
nisch verinderten Pflanze produziert worden ist, fiir den Verkauf zugelassen. In
diesem Kontext stellte sich auch die Frage, ob aus GVO-Soja gewonnene Ole
deklariert werden miissen oder nicht. Es liess sich zeigen, dass in Sojadlen, selbst
mit hochempfindlichen PCR-Techniken, keine DNS nachweisbar ist und die De-
klarationspflicht somit entfillt. Die Resultate der durchgefithrten Studie wurden
in einem englischsprachigen Manuskript zusammengestellt und einer Fach-
zeitschrift zur Publikation unterbreitet.
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Vergleichende Untersuchungen zur Isolation von DNS aus Lebensmitteln

Zu Beginn des Jahres 1997 wurde ein Projekt, das sich mit der Entwicklung und
Evaluation von molekularbiologischen Methoden zum Nachweis von GVO-Er-
zeugnissen befasst, in Angriff genommen.

Die praktischen Arbeiten werden durch einen aus Drittmitteln finanzierten
Doktoranden realisiert und sind in ein EU-Forschungsprojekt eingebettet. In einer
ersten Etappe wurden umfangreiche Experimente zur Isolation von DNS aus
Lebensmitteln realisiert. Bevor GVO-Erzeugnisse mittels PCR oder anderen Ver-
fahren routinemissig detektiert werden konnen, ist es unabdingbar, dass geeignete
und solide DNS-Extraktionsmethoden evaluiert werden. Das diesbeziiglich erar-
beitete, umfangreiche Datenmaterial wurde in einem englischsprachigen Manu-
skript zusammengestellt und bei einer internationalen Fachzeitschrift zur Publika-
tion eingereicht.

Sektion Lebensmittelchemie und -analytik
1. Allgemeines

a) Administratives

Im administrativen Bereich war die Sektion mit der Revision der Fremd- und
Inhaltsstoffverordnung, insbesondere der dazugehorenden Listen 2, 4 und 5 be-
schiftigt, wobei fiir folgende Stoffe neu Hochstkonzentrationen festgelegt wurden:
Benzol, A’-Tetrahydrocannabinol, Deoxynivalenol, Fumonisine und Ochratoxin
A. Im Zusammenhang mit der neuen EU-Regelung der Nitratgehalte von Salaten
der Gattung Lactuca sativa L. sowie von Spinat (saisonal gultige Grenzwerte)
wurde von Seiten der Gemiiseproduzenten beantragt, die «Nitratsituation» zu
tberpriifen. Das potentielle Gesundheitsrisiko von Nitrat in Gemtise (nicht jedoch
in Trinkwasser) ist heute allerdings bedeutend geringer einzuschitzen als noch vor
20-30 Jahren. Unter diesem Gesichtspunkt erscheint die Verordnung Nr. 194/97
durch die EU zwar politisch vertretbar, aber wissenschaftlich nicht begriindbar.

Aufgrund einer Anregung des Kantonalen Laboratoriums Luzern erhielt auch
die Reduktion der Konzentrationen von Ethylcarbamat in Steinobstdestillaten eine
neue Prioritit. Die Risikoabschitzung dieses im Tierversuch kanzerogen wirken-
den Naturstotfes wird durch die Wirklichkeitsnihe, der dabei zu treffenden An-

nahmen zum Konsum, stark beeinflusst.

b) Laboratorien

Obwohl der Umzug der Laboratorien von Bern nach Liebefeld im August 1996
stattfand, wirkte sich dieser infolge der notigen Neuinstallationen auch 1997 noch
auf das Ausmass der Labortitigkeit aus, so dass verschiedene Arbeiten nicht
planmaissig weitergefiithrt bzw. abgeschlossen werden konnten.

Im Rahmen von Planungsaufgaben, aber auch im Hinblick auf eine allfillige
Akkreditierung der Laboratorien der Abteilung Lebensmittelwissenschaft (LMW)
wurde gemeinsam mit der Sektion Mikrobiologie ein Bericht iiber die Aufgaben .
und Bedeutung der Laboratorien der Abteilung LMW erstellt.

Zur Frage der Akkreditierung der LMW-Laboratorien nach EN 45 000 wurde
von den jeweiligen Sektionen, unter Mitarbeit der Schweizerischen Akkreditie-
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rungsstelle, eine gemeinsame Stellungnahme erarbeitet. Deren Schlussfolgerung
lautet, dass eine Akkreditierung nicht vordringlich ist, da fiir die Hauptaktivititen
der Laboratorien (F + E) zurzeit keine anerkannte Norm vorliegt und zudem die
Fachkompetenz der Laboratorien quasi per Gesetz festgelegt ist. Dies schliesst
jedoch die Einfiihrung eines Qualititssicherungssystems, wie z. B. eine Zertifizie-
rung nach ISO 9001 fur die ganze Fachabteilung, nicht aus.

Die nachstehend aufgefithrten Abschnitte beziehen sich alle auf die wissen-
schaftliche Tatigkeit der Sektion.

2. Selen

a) Atomfluoreszenz

Fiir die Analytik des Selens wurde als neue Methode die Atomfluoreszenzspek-
trometrie (AFS) eingefithrt. Diese eignet sich auch zur Bestimmung der Hydride
folgender Elemente (Wasserstoffflamme): Arsen, Tellur, Antimon. Dabei handelt
es sich um eine hochempfindliche Methode, bei der fiir alle erwidhnten Elemente
keine spektralen Interferenzen auftreten. Mittels eines zusitzlichen Detektors kann
auch Quecksilber erfasst werden (Kaltdampftechnik).

b) Lebensmittel tievischen Ursprungs
Die Bestimmungen von Selen in zahlreichen Lebensmitteln tierischer Herkunft

(Fleisch, Fleischprodukte, Gefliigel, Fisch, Milch, Eier, Kise) wurden abgeschlos-
sen (siche Jahresberichte 1995 und 1996). Produkte aus sogenannt «biologischer»
Produktion wurden gesondert zusammengefasst. Milch aus Grossmolkereien wur-
de zudem im Rahmen eines Forschungsprojektes der Eidg. Forschungsanstalt fiir
Milchwirtschaft (Nr. 35) auf Selen (und Iod) untersucht. Beim Kise wurden die
Konzentrationsinderungen des Selens (ebenfalls zusammen mit Iod) beim Herstel-
lungsprozess verfolgt. Die Ergebnisse sollen 1998 publiziert werden (Mitt. Gebiete
Lebensm. Hyg.).

¢) Muttermilch und Sauglingsanfangsnabrung

- Insgesamt 74 Proben Muttermilch aus den Jahren 92/93 (Raum Bern und
Basel-Stadt) wurden untersucht!. Dabei wurde fiir die Selenkonzentration in der
Trockenmasse (TM) ein Medianwert von 140 ng/g und ein Bereich von 69-462 ng/g
TM gefunden. Bezogen auf frische Humanmilch ergibt sich ein Medianwert von
16,6 ng/ml. Werden die beiden hochsten Werte von 283 und 462 ng/g TM nicht
berticksichtigt, so sind die Werte anniherungsweise normalverteilt mit einem
Mittelwert von 147 ng/g TM und einer Standardabweichung von 36 ng/g TM
(Median 139 ng/g TM, Bereich 69-231 ng/g TM, n = 72). Diese Konzentrationsda-
ten entsprechen einer Zusammenfassung von weltweiten Literaturdaten (Median
19 ng/ml, Bereich 9,8-46,5 ng/ml) einer WHO-Studie?. Unter den Spenderinnen
befandensich 17,5% Auslanderinnen, fiir die moglicherweise spezielle Erndhrungs-
gewohnheiten vorausgesetzt werden miissen. Der Mittelwert fiir diese Gruppe
! Wir danken der Universititsfrauenklinik, Kantonales Frauenspital, Neonatologie, Bern,
sowie dem Kantonalen Laboratorium Basel-Stadt fiir die Bereitstellung der Proben.

2 WHO: Minor and trace efements in breast milk. Report of a joint WHO/IAEA collabo-
rative study, p. 82. WHO, Geneva 1989.
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(158 ng/g TM) unterscheidet sich allerdings von dem der Schweizerinnen (152 ng/g
TM) nicht signitikant (z-Test, p = 0,7).

Zu Vergleichszwecken wurden auch einige Produkte (1997 eingekauft) adaptier-
ter Sduglingsanfangsnahrung (0 bis 5 Monate) auf Kuhmilchbasis untersucht. Dabei
wurde eine mittlere Selenkonzentration von 68 + 8 ng/g Trockenmasse (Bereich
57-79 ng/g, n = 7) erhalten. Der Mittelwert entspricht etwa dem Jahresmittel fiir
schweizerische Kuhmilch. Einen hoheren Mittelwert von 110 + 80 ng/g (Bereich
40-246 ng/g, n = 7) ergaben vergleichbare Produkte auf Sojabasis (1995-1997 ein-
gekauft), allerdings mit einer deutlich grosseren Spanne zwischen tiefstem und
hochstem Wert als bei solchen auf Kuhmilchbasis. Der grosse Konzentrationsbe-
reich bei Produkten auf Sojabasis ist vermutlich auf unterschiedliche Anbauorte
der Sojabohnen zurtickzufiihren.

Nimmt ein Sdugling von 5-6 kg Kérpermasse taglich etwa 0,9 | Muttermilch auf,
so ergibt sich eine mittlere Selenzufuhr von etwa 16 pg/Tag. Falls ein etwa gleich
weit entwickelter Sdugling nicht gestillt werden kann und daher mit adaptierter
Sauglingsanfangsnahrung auf Kuhmilchbasis bzw. Sojabasis ernihrt wird, ergibt
sich entsprechend den Empfehlungen der Hersteller dieser Produkte (ca. 135 ¢
Pulver/Tag in 0,9 ) eine mittlere Selenzufuhr von etwa 9 pg/Tag bzw. 15 pug/Tag.

Der Bedarf scheint damit sowohl fiir Muttermilch als auch fiir Siuglingsanfangs-
nahrung gedeckt zu sein, da die Zufuhrabschitzungen der Empfehlung von
10 ug/Tag entsprechen, die 1989 von der amerikanischen National Academy of
Science fiir die ersten 6 Monate vorgeschlagen wurde®. Dieser Wert wurde bei der
Anderung der LMV vom 19. Dezember 1997 als Referenzwert fiir Siuglinge und
Kleinkinder in den Anhang 6 aufgenommen. Gewisse Vorbehalte sind hinsichtlich
der Produkte auf Sojabasis anzubringen. Anhand unserer Messwerte wiirde z. B.
- der tiefste Konzentrationswert eines Sojaproduktes nur zu einer tiglichen Zufuhr
~ von rund 5 ug fihren. Trotzdem scheint eine Supplementierung von Sauglingsan-
fangsnahrung mit Selen aufgrund unserer Ergebnisse nicht vordringlich zu sein.

3. lod
a) lodin Korperflusszgkezten

Der Iodstatus einer Person kann tiber die Exkretion von Tod im Urin ermzttelt
werden. Im Hinblick auf eine Longitudinalstudie, die zur Untersuchung von
moglichem Iodmangel und der Auswirkung der erhéhten Supplementierung via
Speisesalz (Anderung von Art. 10 Abs. 2 der Nihrwertverordnung vom 30.1. 1998)
zusammen mit dem Inselspital Bern durchgefiihrt werden soll, wurde eine ratio-
nelle und prizise ICP-Massenspektrometrische (ICP-MS) Methode entwickelt,
damit eine hohe Anzahl Proben bewiltigt werden kann. Durch den Einsatz des
Radioisotopes I (Iod besitzt nur ein nattirliches Isotop) als quasistabiles Isotop
(¢, = 1,57.107 Jahre) kann die ansonsten fiir die Spurenanalytik von Iod nicht
anwendbare Isotopenverdiinnungsanalyse zur Kalibration herangezogen werden.
Damit werden Storungen beseitigt, die als Folge der Fluktuation der Matrix von

3 National Research Council: Recommended dietary allowances, 10™ edition, p. 221. Natio-
nal Academy of Science, Washington DC 1989.
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Urinproben bei der direkten ICP-MS-Messung auftreten (d. h. ohne vorherige
Mineralisation).

Die ICP-MS-Methode wurde anhand von Expositionsproben (Iodbad u. Inha-
lationsraum im «Alpamare», Proben erhoben von Frau Dr. C. Als, Inselspital Bern)
tber einen relativ weiten Konzentrationsbereich durch Vergleich mit der in klini-
schen Laboratorien gebriuchlichen photometrischen Methode validiert (Prof. Dr.
H. Gerber, Inselspital Bern). Diese beruht auf der Sandell-Kolthotf-Reaktion (siehe
auch Abschnitt «Richtigkeit und Problem des Vergleichs der Resultate zweier
Analysenmethoden»)*.

b) Iod in Lebensmitteln

Uber das Vorkommen von lod in schweizerischen Lebensmitteln liegen bisher
nur ausserst sparliche Daten vor. Im Hinblick auf die Schaffung einer schweize-
rischen Nihrwertdatenbank (siehe Jahresbericht 1995, Fachstelle Erndhrung) soll-
ten daher die lodkonzentrationen in Lebensmitteln bestimmt werden. Zudem ist
eine validierte Analysenmethode fiir Iod in Lebensmitteln zur Uberpriifung der
Vorschriften der Lebensmittel- und Nihrstoffverordnung (Mindestanforderungen
und Grenzwerte) notig.

Die Anwendung der Isotopenverdiinnungsanalyse zur Bestimmung von Iod in
Lebensmitteln zeigte besonders beim sauren Aufschluss im Hochdruckverascher
gute Ergebnisse, da durch die vorherige Zugabe von I mégliche Verluste kom-
pensiert werden. Auch bei der Solubilisierung von Proben mittels Tetramethylam-
moniumhydroxid (siehe Jahresbericht 1996) ist die Verwendung von '#I vorteilhaft,
weil bei dieser Technik Matrixeffekte auftreten kénnen. Hinsichlich der
Nachweisgrenzen, die sich bei der nachfolgenden Messung mittels ICP-MS erge-
ben, sind beide Probenvorbereitungstechniken jedoch noch nicht befriedigend
(Bhndwertproblemamk Signaldepression).

Da fiir die Iodanalytik nur wenige zertifizierte Referenzmaterialien zur Verfi-
gung stehen, wurde im Hinblick auf die Uberpriifung der Richtigkeit allfilliger
Messergebmsse nach einer alternativen Bestimmungsmethode gesucht. Mittels
Gaschromatographie sind bereits Methoden zur Iodbestimmung als Derivate be-
schrieben worden. Damit das tiblicherweise eingesetzte toxische Ethylenoxid nicht
verwendet werden muss, wurde die lodierung von 2,6-Dimethylphenol mit Iod als
analytische Reaktion i,iberpriift Es zeigte sich jedoch dass diese Methode nur fiir
gepufferte (pH 6,4) wisserige, nicht aber fiir vorgingig mit Salpetersdure minera-
lisierte Proben anwendbar ist.

4. Platin und Palladium

Der Einsatz von Katalysatoren in der Automobiltechnik wirft die Frage auf,
inwieweit sich die Emissionen von Platin®, Palladium und anderen katalysatorspe-
zifischen Elementen auf deren Konzentrationen in Lebensmitteln heute und ins-
besondere in der Zukunft auswirken. Es wurde deshalb zusammen mit einer
Praktikantin (E. Schnorr) eine Voruntersuchung iiber die analytische Machbarkeit

Y Haldimann, M., Zimmerli, B., Als, C. and Gerber, H.: Direct determination of urinary

iodine by inductively coupled plasma mass spectrometry using isotope dilution with
iodine-129. Clin. Chem. 44, 817-824 (1998).
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einer solchen Studie durchgefithrt. Mit ICP-MS kann Platin sehr empfindlich
gemessen werden, besonders bei Verwendung eines Ultraschallzerstiubers. Kon-
zentrationen von 0,01 ng/ml kénnen noch zuverlissig gemessen werden, da bei
diesem Element keine «Interferenz-Massen» auftreten. Demgegentiber kann die
Bestimmung von Palladium durch Molekilionen, wie [ZnAr]*, gestort werden.
Versuche mit elementarem Platin haben gezeigt, dass fur dessen vollstindige Auf-
16sung im Hochdruckverascher mindestens 1% HCl in der Salpetersiure (ca. 63%)
erforderlich ist.

Nachfolgend sind einige vorliufige, im Detail noch zu verifizierende Konzen-
trationswerte zusammengestellt. Die Messdaten zeigen, dass unter ungiinstigen
Expositionsbedingungen, aber offenbar auch in Handelsproben, nachweisbare
Pt-Konzentrationen zu finden sind. Eine Gesundheitsgefihrdung des Menschen
durch diese Mengen ist aber kaum gegeben, allerdings sollte abgeklirt werden, in
welcher chemischen Form das Platin in den Lebensmitteln vorliegt.®

Probentyp Herkunft Pt-Konzentration
(ng/g Trockenmasse)

Blatter Jungholz (von Autoverkehr unbertihrte <05
Gegend)

Gras Jungholz <0,5

Blitter: — nicht gewaschen | An der Autobahn Schonbiihl-Bern 6,3

— gewaschen* Grauholz 6,6

Gras 1 An der Autobahn Schonbiithl-Bern 53

Gras 2 Grauholz 3,8

Klee An der Autobahn Schonbiihl-Bern 2.7
Grauholz

Blatter An der Autobahn Schonbtihl-Lyss— 15,7
Miinchenbuchsee

Blitter: — nicht gewaschen | An der Autobahn Bern—-Bremgarten 17,8

— gewaschen* 1,3

Salat Gemiisegarten an der Autobahn 3,9
(Mattstetten)

Salat 1 Grossverteiler 2,9

Salat 2 - 25

Milch Kuh an @er Autobahn < 0,5

Zusatzlich mit Wasser gewaschen, zum Entfernen von leichthaftendem Oberflichenstaub.

> Die Platinverbindung cis-Pt(NH3)z Cls ist biologisch hochaktiv (mutagen, kanzerogen)
und wird in der Medizin als Zytostatikum («Cisplatin») insbesondere bei Hodenkrebs
verwendet.
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5. Citrinin und Ochratoxin A

Beide Mykotoxine werden von Schimmelpilzen der verbreitet vorkommenden
Familie Penicillium, speziell der Gattungen P viridicatum wund P. verrucosum
gebildet. Nachgewiesen wurden sie bis jetzt insbesondere in Cerealien und weite-
ren stirkehaltigen Lebensmitteln. Beide Mykotoxine wirken bei Warmbliitern
bereits in relativ geringen Mengen nephrotoxisch.

Uber das Vorkommen von Ochratoxin A in Lebensmitteln und die Exposition
der schweizerischen und europiischen Bevolkerung liegt zwar zur gesundheitli-
chen Bewertung dieses Mykotoxins ein ausreichendes Datenmaterial vor, infolge
analytischer Probleme insbesondere bei der Extraktion und der Chromatographie,
nicht jedoch fiir Citrinin. Da beide Mykotoxine vergleichbare biologische Wirkun-
gen zeigen, ist es sinnvoll, eine Methode auszuarbeiten, die es erlaubt, beide Stoffe
gleichzeitig zu bestimmen.

Entsprechende Arbeiten tiber das chromatographische Verhalten von Citrinin
wurden deshalb in Angriff genommen.

6. Hanfprodukte und N°-Tetrahydrocannabinol (THC)

a) HPLC-Detektion

Die Problematik von A%-Tetrahydrocannabinol (THC) in Lebensmitteln war
auch dieses Jahr noch aktuell. Fiir die HPLC-Methode mit UV-Detektion wurde
eine zusitzliche Detektionsmoglichkeit durch Bestimmung der Fluoreszenz aus-
gearbeitet. THC zeigt ein Emissionsmaximum bei 303 nm (Anregung bei 230 nm).
Mit den von uns verwendeten Geriten ist die Fluoreszenzdetektion etwa 10mal
weniger empfindlich als die UV-Detektion bei 210 nm, sie ist jedoch deutlich
selektiver und kann im Sinne einer Bestitigungsmethode verwendet werden (Pu-
blikation in Vorbereitung, Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., 1998).

b) Standardsubstanzen

Fiir die Kontrolle der Einhaltung der gesetzlichen Grenzwerte der Fremd- und
Inhaltsstoffverordnung gentigt THC als Standardsubstanz. Da bei der HPLC-Me-
thode jedoch bei Verfugbarkeu eines entsprechenden Standards ohne weiteren
Aufwand auch A>-Tetrahydrocannabinolsaure-A (THCA-A) und somit der Gehalt
an «Gesamt-THC» bestimmt werden kann (siehe Jahresbericht 1996), war die
Beschaffung dieses Standards wiinschenswert. Die Bestimmung des «Gesamt-
THC» kann zum Beispiel im Zusammenhang mit der Verwendung von Hanfsa-
menschrot in Backwaren sinnvoll sein, da bei extremen Konzentrationsverhiltnis-
senvon THCA-A zu THC das Endproduktinfolge Decarboxylierung von THCA-
A zu THC beim Backprozess den Grenzwert fiir THC iiberschreiten konnte,
obwohl die THC-Konzentration der Zutat vor dem Backen unterhalb des THC-
Grenzwertes lag. THCA-A wurde aus einem geeigneten Hanfkraut isoliert und
vorwiegend chromatographisch gereinigt (Phytochemical Analysis 3, 88-90
[1992]). Der derart gewonnene THCA-A-Standard (Reinheit 98%) rutde dea
_interessierten kantonalen Laboratorien in Form einer Losung zur Verfiigung ge-
stellt.
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c) Teezubereitung .

Die Vorginge beim Kochen von Hanfkraut in Wasser wurden im Hinblick auf
den THC-Grenzwert fiir entsprechende Kriutertees und den einheitlichen Vollzug
dieser Vorschrift niher untersucht (siehe Jahresbericht 1996). Es konnte gezeigt
werden, dass durch 30mintitiges Kochen des Hantkrauts THCA-A grosstenteils
zu THC decarboxyliert, wobei allenfalls vorgingige enzymatische Reaktionen (z.
B. Spaltung glucosidischer Bindungen) keine Rolle zu spielen scheinen. Dabei
verbleiben die schlecht wasserloslichen Substanzen THC und THCA-A gréssten-
teils in der lipophilen Phase des Ptlanzenharzes. Das Wasser scheint somit haupt-
sichlich als Wirmeleiter zu fungieren. Trotzdem verindern sich die THC- und
THCA-A-Konzentrationen im Aufguss nach Abdekantieren, wobei insbesondere
das Verhiltnis THC/THCA-A zugunsten des THC verschoben wird. Bei einem
Bilanzversuch mit 30mintitigem Kochen von Hanfkraut und separater Analyse des
Aufgusses (abdekantiert) und des zuriickbleibenden Krautes wurden rund 80% des
theoretisch zu erwartenden Wertes an «Gesamt-THC» wiedergefunden. Das
THC/THCA-A-Verhiltnis im «Kraut» vor dem Kochen betrug rund 0,6 und nach
dem Kochen und Abdekantieren rund 6.

7. Vergleich der Resultate zweier Analysenmethoden

a) Einleitung

Wird beabsichtigt, ein neues Analysenverfahren einzusetzen, so gilt es, nicht nur
die einzelnen Analysenschritte festzulegen, sondern sie gegebenenfalls zu optimie-
ren und das gesamte analytische Verfahren auf seine Leistungsmerkmale hin zu
tberpriifen (Validierung). Dabei sollten hauptsachlich folgende Aspekte bekannt
sein: die Linearitit der Kalibrierfunktion im Arbeitsbereich, die Prizision, mogli-
che Matrixeffekte, die Spezifitit, die zeitliche Stabilitit und die Wiederfindung. Im
Rahmen von Qualititssicherungsprogrammen werden oft Ringversuche zur
Validierung von Methoden herangezogen. Diese dienen jedoch vor allem der
Uberpriifung der Vergleichbarkeit von Analysenergebnissen, lassen aber keine
gesicherte Aussage uber deren Richtigkeit zu. Trotz derzeit hochgeschraubten,
vorwiegend administrativen Verfahren im Rahmen analytischer Qualititssi-
cherungssysteme (Akkreditierung, ISO usw.) wird der Frage der Richtigkeit des
Resultates einer Methode u. E. heute noch zu wenig Bedeutung zugemessen: diese
wird in der Regel stillschweigend vorausgesetzt.

b) Richtigkeit

Die Richtigkeit eines Resultates als das wichtigste analytische Leistungsmerk-
mal einer Methode kann fiir chemische Elemente hiufig anhand von zertifizierten
Referenzmaterialien (SRM’s), wie z. B. NIST, BCR, IAEA, tGberpriift werden. Fiir
zahlreiche gebrduchliche Probentypen oder Analyten sind solche jedoch nicht
erhiltlich. Die Bestimmung der Wiederfindung (Recovery) von aufgestockten
realen Proben ist ein auch nicht in jedem Fall taugliches Mittel zur Sicherstellung
der Richtigkeit der Resultate. Zugesetzter und bereits in der Probe vorhandener
Analyt konnen sich analytisch unterschiedlich verhalten, da sie moglicherweise in
verschiedenartiger chemischer Form oder Zusammensetzung vorliegen. Zudem
kann die Konzentration des bereits in der Probe vorkommenden Analyten nicht
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unterschritten werden und somit der tiefere Bereich, wo systematische Fehler in
der Regel mit hoherer Wahrscheinlichkeit auftreten, nicht uberpriift werden.

Der Vergleich der Resultate zweier unabhingiger Methoden fiir identische
Proben, d. h. solche, die mit unterschiedlichen Probenvorbereitungen und verschie-
denen physikalischen Messprinzipien erhalten werden, bietet sich daher als Alter-
native an und kann hinsichtlich Richtigkeit der Resultate aufschlussreicher sein als
ein Ringversuch. Dabei ist insbesondere der Vergleich mit einem bereits etablierten
Verfahren (Referenzmethode) sinnvoll, welches bereits validiert und dessen Rich-
tigkeit der Resultate «erwiesen» ist. Sind allerdings die Methoden, wie haufig bei
Laborvergleichsuntersuchungen, zu dhnlich und unterscheiden sich z. B. nur in der
Probenvorbereitung und in den Messparametern, nicht aber in deren Grundprin-
zipien, so sind darauf basierende Aussagen tiber die Richtigkeit der Resultate in der
Regel weniger fundiert. So wird z. B. die Interferenz von Eisen auf die Selenbestim-
mung in Blut kaum erkannt, wenn fiir den Resultatvergleich nur Graphitrohrofen-
AAS-Methoden miteinander verglichen werden (J. Trace Elem. Med. Biol. 10, 31
[1996]).

¢) Parameter der linearen Regression

Zur quantitativen Auswertung solcher Vergleiche konnen verschiedene lineare
Regressionsmodelle (y = a + bx) herangezogen werden. Die Schitzung der Para-
meter 2 und b der Regressionsgeraden liefert quantitative Angaben tiber mogliche
proportionale und additive systematische Abweichungen (Bias) der Resultate der
beiden Methoden (x, y;). Die proportionale Abweichung wird durch die Steigung
b, die additive durch den Achsenabschnitt a der Regressionsgeraden beschrieben.
Wenn kein Bias vorliegt, ista = 0 und & = 1. Ob allfillige Abweichungen signifikant,
d. h. nicht bloss zufillig sind, kann anhand der Teststatistiken (¢-Test) mit den
jeweiligen Standardfehlern s, und s, ermittelt werden: ¢, = a/s, und ¢, = (1-b)/s,,.
Additive Abweichungen entstehen z. B. durch Blindwerte oder insbesondere In-
terferenzen, proportionale Abweichungen demgegeniiber z.B. durch unvoll-
stindige Extraktionen oder Matrixeffekte.

Zur Bestimmung der Parameter # und b wird meistens die klassische lineare
Regression empfohlen (Methode der kleinsten Quadrate). Dieses Modell hat jedoch
aus mathematischer Sicht verschiedene Restriktionen, die es fiir Methodenverglei-
che ungeeignet erscheinen lassen®. Neben anderen Voraussetzungen miissen z. B.
die x,-Werte fehlerfrei sein, d. h. Varianz V(x;) = 0, und die Messwerte von y, miissen
normalverteilt und deren Varianzen V(y,) unabhingig von den x,-Werten sein
(homoskedastisch). In der chemischen Analytik ist dies aber praktisch nie der Fall.
Somit sind beide Grundvoraussetzungen [V(x;) = 0 und V(y,) = konstant] fiir den
Vergleich der Resultate zweier Methoden mittels der klassischen Regressionsrech-
nung theoretisch nicht erfiillt. M.S. Bartlett hat ein einfaches Modell vorgeschlagen,
dessen Anwendung keine fehlerfreien x,-Werte voraussetzt’; es ist jedoch ebentalls

® Cornbleet, PJ. and Gochman, N.: Incorrect least-squares regression coefficients in method

comparison analysis: Clin. Chem. 25, 432—438 (1979).
Bartlett, M.S.: Fitting of straight lines when both variables are subject to error. Biometrics
5, 207-212 (1949).
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homoskedastisch. Beim orthogonalen Regressionsmodell sind andererseits mit der
Konzentration ansteigende Varianzen (heteroskedastisch) zuldssig, das Verhiltnis
V(x;) zu V(y,) muss jedoch auf jedem Konzentrationsniveau Eins betragen®. Eine
umfassendere Losung des Problems, basierend auf « Maximum-Likelihood-Metho-
den» (Prinzip der maximalen Mutmasslichkeit), wurde von B.D. Ripley und M.
Thompson vorgeschlagen’. Die Maximum-Likelihood-Schitzung der Regressi-
onsparameter erfolgt dabei iterativ mit einem Computerprogramm. Bei diesem
Modell sind heteroskedastische Daten mit unterschiedlichen Varianzen V(x;) und
V(y,) tiir die Resultate beider Methoden zulissig. Da diese in die Berechnung der
Regressionsparameter 2 und & eingehen, miissen sie experimentell bestimmt wer-
den, was bei der Planung eines entsprechenden Resultatevergleichs zu berticksich-
tigen ist.

d) Ergebnisse

Die Resultate der entwickelten ICP-MS-Methode zur direkten Bestimmung
von lod in Urin wurden (siehe Abschnitt Iod in Korperflissigkeiten) mit denjeni-
gen der «klinischen Methode» (Sandell-Kolthoff) verglichen*. Der ICP-MS-Di-
rektmessung der Urinproben steht somit die photometrische Messung von Ce**
gegeniiber, welches durch As** reduziert wird, katalysiert durch das in der minera-
lisierten Probel6sung vorhandene Iod. Der Vergleich wurde durch die oben eror-
terten Regressionsmodelle quantitativ ausgewertet. Die Signifikanztests (z-Test) fiir
a=0und b = 1 ergaben bei allen vier Modellen keinen ausreichenden Grund zu der
Annahme, dass sich die Resultate beider Methoden systematisch unterscheiden.
Die Tatsache, dass alle vier mathematischen Modelle, obwohl theoretisch nicht alle
anwendbar sind, denselben Befund ergeben, mag zunichst erstaunen, erklirt sich
aber im vorliegenden Fall aus der relativ hohen Anzahl Proben (n = 47), deren
Iodkonzentrationen sich gleichmissig tiber den untersuchten Bereich verteilten,
und den etwa gleich grossen Varianzen der Resultate beider Methoden. Je nach Art
der Daten ist somit auch die klassische Regressionsrechnung anwendbar, die auch
mittels Taschenrechnern durchgefiihrt werden kann. Eine diesbeziigliche vorgin-
gige mathematische Uberpriifung der Daten ist aber in jedem Fall sinnvoll und
erhoht die Verlasslichkeit der Aussage.

8. Ringversuche

a) Chemische Elemente

Von den 16 teilnehmenden Laboratorien aus der Schweiz (6) und Deutschland
(10) wurden in der BAG-Referenzprobe Nr. 5, Spinatpulver (siehe Jahresbericht
1985) hauptsichlich die Elemente Cu, Zn, Pb und Cd gemessen. Die Resultate sind
in akzeptabler Ubereinstimmung mit der Zusammenstellung der Daten von 7
schweizerischen Laboratorien von fritheren Vergleichsuntersuchungen im Rahmen
des Monitoringprogramms «Schwermetalle in Lebensmitteln» (1988-1994), bei

S Hartmann, C., Smeyers-Verbeke, |., Penninckx, W. and Massart, D.L.: Detection of bias in

method comparison by regression analysis. Anal. Chim. Acta 338, 19-40 (1997).
Ripley, B.D. and Thompson, M.: Regression techniques for the detection of analytical bias.
Analyst 112, 377-383 (1987).
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welchen aber die Werte eines Laboratoriums ausgeschlossen wurden'®. Daneben
wurden von einigen Teilnehmern auch die Elemente Fe, As, Se, Sb, Sn, Hg, T1, Be
und Al bestimmt. Entgegen fritherer Befiirchtungen ergaben die Ergebnisse keinen
Hinweis auf eine Inhomogenitit des Materials. Es ist vorgesehen, eine Zusammen-
stellung der Resultate zu erstellen und diese zusammen mit dem Probenmaterial an
allfillige Interessenten abzugeben.

b) N’-Tetrahydrocannabinol (THC)

Die ausgearbeitete HPLC-Methode (siche Jahresbericht 1996) wurde bisher
zwar noch nichtim Ringversuch gepriift, doch wurde den kantonalen Laboratorien
zur internen analytischen Qualititssicherung eine Hanfolprobe mit bekannter
THC-Konzentration (ca. 50 ug/g) zur Verfiigung gestellt. Die von den kantonalen
Laboratorien zuriickgemeldeten Resultate lagen alle innerhalb + 10% des Sollwer-
tes.

Zudem wurden fiir verschiedene kantonale Laboratorien Vergleichsanalysen
diverser Hanfprodukte durchgefiihrt, insbesondere dann, wenn diesen aus der
Selbstkontrolle stammende Analysendaten vorlagen, welche von den ihren massiv
abweichende Werte aufwiesen. In solchen Fillen war die Ubereinstimmung unserer
Resultate mit jenen der kantonalen Laboratorien befriedigend, was andeutet, dass
entsprechende Analysenresultate im Rahmen der gesetzlichen Selbstkontrolle oft
von zweifelhafter Qualitdt zu sein scheinen, mindestens was THC betrifft.

¢) Fettbestimmung

Die Resultate von Fettbestimmungen in Lebensmitteln sind in der Regel me-
thodenabhingig. Vom Kantonalen Laboratorium Ziirich wurde deshalb fur das
Schweizerische Lebensmittelbuch eine Fettbestimmungsmethode als horizontales
Verfahren vorgeschlagen (Z. Lebensm.-Unters.-Forsch. 204, 252-258 [1997]):
Ohne vorgingige Isolation des Fettes werden die gebundenen Fettsiuren freige-
setztund gleichzeitigin die Methylester tibertfithrt, die mittels Gaschromatographie
und internem Standard quantifiziert werden. Eingeschlossenes Fett (z. B.
Fleisch) muss vorgingig freigesetzt werden (Riickfluss, Erhitzen). Vom Kantonalen
Laboratorium Ziirich wurde im Sinne einer Methodenpriifung ein entsprechender
Ringversuch mit 10 Teilnehmern und sieben verschiedenartigen Proben organisiert,
an dem wir uns beteiligten. Eine provisorische Zusammenstellung der Resultate
deutet auf methodische Schwierigkeiten hin. Eine Interpretation der Ergebnisse
und eine vertiefte Diskussion allfilliger Probleme ist leider noch nicht verfiigbar.

Sektion Pestizide und Kunststoffe
1. Pestizide

a) Gesetzgebung/Administratives

Die Arbeiten fiir die erste Revision der aus dem Jahr 1995 stammenden Fremd-
und Inhaltsstoffverordnung (FIV) konnten abgeschlossen und mit der Verord-
nungsinderung vom 30. Januar 1998 auch umgesetzt werden.

' Unverbffentlichte Zusammenstellung von B. Zimmerli, BAG, vom 3.11.1994
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Am meisten Anderungen ergaben sich bei der Liste der Hochstkonzentrationen
fiir Pestizide (Liste 1), wo bei iiber 200 individuellen Hochstkonzentrationen bei
68 verschiedenen Wirkstoffen Modifikationen vorgenommen wurden. Der grosse
Anderungsbedarf ergibt sich einerseits aus den neu in der Schweiz bewilligten
Applikationen, andererseits aber auch aus den einschligigen EU-Richtlinien lau-
fend zu ibernehmenden Hochstkonzentrationen.

b) Analytik

Wichtige Aufgabe der Sektion ist die frithzeitige Erkennung von Belastungen
der Bevolkerung mit Pestiziden und anderen Fremdstoffen, die die Gesundheit
gefihrden kénnten. Die Erfahrung hat gezeigt, dass solche Stoffe in der Nahrungs-
kette, speziell im Fett hoherer Lebewesen und insbesondere beim Menschen,
akkumulieren kénnen. Aus diesem Grund wurde geprift, ob mit der in unserer
Gesamtverzehrsstudie erprobten Analytik in Muttermilch Substanzen erfasst wer-
den, die bisher nicht beachtet wurden. Erfreulicherweise haben sich keine Hinweise
auf neue Problemsubstanzen ergeben. Einschrinkend muss natiirlich gesagt wer-
den, dass dieses Resultat keine vollstindige Sicherheit gibt. Aufgrund des gewihlten
Analysenverfahrens wiren nur Substanzen erfasst worden, die ECD-aktiv sind
oder mindestens eines der Elemente Stickstoff und Phosphor enthalten. Trotz der
angewendeten empfindlichen Nachweismethoden (GC-NPD, GC-FPD und GC-
MS) lasst sich nicht ausschliessen, dass Problemsubstanzen nicht erfasst werden
konnten, weil sie unterhalb der Nachweisgrenze im ppb-Bereich lagen oder wegen
Uberlagerungen mit natiirlichen Inhaltsstoffen.

Fiir die neu in die FIV aufgenommenen Pestizide wurden die analytischen Daten
erarbeitet, die fiir den Nachweis mit der Aufarbeitung nach Steinwandter/Specht
und den Nachweis durch Gaschromatographie nétig sind. Die Resultate werden in
den GC-Tabellen des Kapitels 46 SLMB publiziert. Fiir die Auswertung von
GC-Analysendaten wurde eine PC-Applikation in Arbeit genommen, die es er-
moglichen wird, Substanzen aufgrund von GC-Daten rasch zu identifizieren. Es
ist geplant, eine leistungsfihige Applikation auch fiir die kantonalen Laboratorien
zur Verfligung zu stellen.

2. Kunststoffe und andere Materialien, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen

a) Gesetzgebung/Administratives

Die schon im Titigkeitsbericht 1996 erwihnten Probleme und Unsicherheiten
im Zusammenhang mit der Inkraftsetzung der Kunststoffverordnung zeigten sich
immer deutlicher. Die Hersteller und Verarbeiter von Verpackungsmaterialien sind
sehr oft nichtin der Lage, ihrer Pflicht zur Wahrnehmung der Eigenverantwortung
nachzukommen oder sind damit tiberfordert. Es traten deshalb vermehrt wieder
Anfragen zur Beurteilung von Materialzusammensetzungen ein.

Die Situation ist unbefriedigend und kann wohl nur gesamteuropiisch gelost
werden. Immer deutlicher zeigen sich prinzipielle Schwichen des nun seit beinahe
zwanzig Jahren verfolgten Konzeptes. Dies wurde wiederum besonders deutlich
am Beispiel der vom Kantonalen Laboratorium Zirich (Arbeitsgruppe Dr. Grob)
aufgegriffenen Analytik von Konservendosen-Innenschutzlacken. Nachdem nam-
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hafte Mengen des als Hitzestabilisators in Organosolen auf Basis PVC eingesetzten
Bisphenol A Diglycidylethers (BADGE) vor allem in 6lhaltigen Doseninhalten
festgestellt worden waren, sind nun auch eine ganze Reihe Reaktionsprodukte von
BADGE festgestellt und identifiziert worden. Es sollte in den kommenden Jahren
versucht werden, zusammen mit den Fachexperten des Europarates und der EU zu
einer gesamteuropaischen Losung dieser Problematik zu kommen, nicht nur fiir
Lacke, sondern fiir Verpackungsmaterialien generell.

Als Schwachpunkt der Kunststoffverordnung erweist sich immer mehr Artikel
6, welcher fiir den Einsatz von Rezyklatmaterial eine Bewilligung durch das BAG
zwingend vorschreibt. Verschiedene Gesuche mussten aufgrund der unserer An-
sicht nach ungentigenden Unterlagen abgelehnt werden, oder Gesuche wurden
nach erster Kontaktnahme mit unserer Sektion gar nicht erst gestellt, obschon die
betreffenden Materialien offenbar in einigen europidischen und aussereuropiischen
Lindern zugelassen sind. Zusammen mit der EMPA wurde jedoch das Projekt der
Dreilagen-PET-Flasche mit rezykliertem PET in der Mittelschicht weiterbearbeitet
(siehe Jahresbericht 1996). Auch in diesem Bereich sollte ein gesamteuropiisch
geltendes Anforderungsprofil angestrebt werden, z. B. via Europarat, welches eine
einheitliche Beurteilungspraxis ermoglichen wiirde.

b) Analytik

Im Kunststoffbereich haben wir fiir die Qualititssicherung bei Analysen erfolg-
reich an zwei Ringversuchen des CEN teilgenommen. Dies betraf die Bestimmung
-~ von Mono- und Diethylenglykol (GC) sowie Terephthalsiure (HPLC) in den
Lebensmittelsimulantien Olivendl und 10% Ethanol. Im Pestizidbereich haben wir
unsere Analytik an einer FAPAS-Probe gepriift.

Zur Abschiatzung der Globalmigration aus Backtrennpapier wurden 11 Proben
untersucht. Neun Backtrennpapiere, ein Papierbackférmchen und ein Kartonback-
formchen aus dem Detailhandel und der Industrie wurden mit Ether extrahiert und
mit GC-FID und GC-MS untersucht. Bei einem Muster wurden zudem die fliich-
tigen Anteile bei 220 °C bestimmt. Mit Ausnahme der Kartonbackférmchen (Ex-
traktmenge von 8,0 mg/dm? und einem fliichtigen Anteil von 4,2 mg/dm?) lag die
Extraktmenge bei allen gepriiften Mustern unterhalb der gravimetrischen
Nachweisgrenze von 1 mg/dm? Gaschromatographisch wurde bei sechs Mustern
ein Gemisch von Polydimethylsiloxan-Oligomeren nachgewiesen, in einem Mu-
ster wurde ein Gemisch von n-Alkanen bestimmt, und drei Muster enthielten neben
Polydimethylsiloxanen auch ein Gemisch von n-Alkanen. In den Kartonbackférm-
chen wurde das Polyolefin Poly-(4-methyl-1-penten) nachgewiesen. In unter-
schiedlichen Mengen wurden auch die Weichmacher Di-n-Butylphthalat (DBP),
Di-iso-Butylphthalat (DIBP), Diethylhexylphthalat (DEHP) und Diethylhexyl-
adipat (DEHA) gefunden.

- ¢) Internationale Aktivititen

Die Mitarbeit im Europarat-Expertenkomitee fiir Materialien im Kontakt mit
Lebensmitteln wurde weitergefithrt. Ein Mitarbeiter unserer Sektion betreute als
«Rapporteur» die beiden Sachgebiete Druckfarben und Polysiloxane (Silikone).
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Die Resolution betreffend Silikone wurde nach fast 15jahriger Arbeit fertiggestellt
und an das iibergeordnete Komitee weitergeleitet.

Ein Mitarbeiter der Sektion nahm an den Sitzungen der Arbeitsgruppen des
«European Committee for Standardisation» (CEN) teil, die sich mit der Ausarbei-
tung von Standardmethoden zur Priifung der Migration von Kunststoffen in
Lebensmitteln befassen.

d) Lebensmittelbuch

Leider verzogerte sich die Herausgabe des Kapitels 48 (Kunststoffe) infolge
Engpasses bei der Hauptkommission. Trotzdem wurde, u. a. weil der bei der
Kommission ruhende Entwurf nach tiber einem Jahr natiirlich lingst tiberholt ist,
am Kapitel weitergearbeitet (2 Mitarbeiter der Sektion, einer davon als Prisident).
Fiir Kapitel 47 (Papier, Karton und andere Materialien) wurde das Konzept fiir den
neuen Teil B («andere Materialien») erarbeitet (1 Mitarbeiter der Sektion).

Fachstelle Toxikologie

Neben der tblichen Begutachtung von Industrieunterlagen im Rahmen der
Zulassungsverfahren und Stellungnahmen zu aktuellen toxikologischen Problemen
- werden Forschungsprojekte in Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Veterinir-
pharmakologie und -toxikologie der Universitat Ziirich, der Arbeitsgruppe Um-
welttoxikologie der Universitit Konstanz (BRD) und dem Institut fiir Toxikologie
der Universitit Wiirzburg (BRD) bearbeitet. Flinf von insgesamt acht von unserem
Amt mitfinanzierten Projekte konnten im Berichtsjahr abgeschlossen werden. Alle
Projekte werden nachfolgend kurz dargestellt.

1. Risikoextrapolation in den tiefen Dosisbereich (in Bearbeitung)

Fiir die Abschitzung und Beurteilung der Wirkung gentoxischer Agentien und
Prozesse im niedrigen Dosisbereich ist eine moglichst gute Kenntnis der Dosis-
Wirkungsbeziehung notwendig. Bei der Krebsinduktion durch DNA- Schidigung
wird meist von einer linearen Dosis-Wirkungsbeziehung ausgegangen. Es gibt aber
(qualitative) Hinweise, dass insbesondere im tiefen Dosisbereich die Dosis-Wir-
kungsbeziehung nicht linear ist. Durch eine Induktionvon Reparaturmechanismen
ist ein protektiver Effekt gegentiber einer Krebsentstehung (Hormesis) denkbar.
Am Institut fiir Veterindrpharmakologie und -toxikologie der Universitit Ziirich
soll durch molekularbiologische Methoden die Wirkung sehr tiefer Konzentratio-
nen eines Modellkanzerogens (N-Methyl-N’-nitro-N-nitrosoguanidin) auf die
zellulire Signaltransduktion (poly ADP-Ribosylierungssystem) untersucht wer-
den. Diese Art der Signaltransduktion stellt einen Marker dar, der schon geringfii-
gige DNA-Schiden anzeigt. Zusitzlich sollen die daraus folgenden Konsequenzen
fiir die DN A-Synthese (DNA-Reparatur) und das Uberleben der Zellen abgeklirt

werden.

2. Interaktionen gentoxischer Agentien (in Bearbeitung)

Bei Gemischen von DNA-schidigenden Substanzen wird meist eine additive
Wirkung der Einzelsubstanzen angenommen. Am Institut fiir Toxikologie der
Universitait Wiirzburg (BRD) sollen in Zellkulturen Kombinationswirkungen auf

423
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



die Endpunkte DNA-Schidigung und Mutation untersucht werden (gleichzeitige
Behandlung mit einem genotoxischen chemischen Kanzerogen und ionisierender
Bestrahlung). Es sollen auch Wirkmechanismen berticksichtigt werden, die nicht
primir auf einer Interaktion des Agens mit der DNA beruhen, wie etwa eine
Verinderung des Zellzyklus.

3. Hemmung der DNA-Reparatur durch Cadmium (in Bearbeitung)

Cadmium (Cd?**) in hohen Dosen wirkt in Mensch und Tier kanzerogen.
Aufgrund der ubiquitiren, iberwiegend anthropogen bedingten Verteilung dieses
Metalls in der Umwelt ist eine Belastung des Menschen unvermeidbar. Fiir den
nicht beruflich exponierten Nichtraucher stellen die Nahrung und das Trinkwasser
die Hauptaufnahmequellen dar. Gemiss epidemiologischer Studien verursacht eine
hohe chronische (inhalative) Exposition gegentiber Cadmiumverbindungen Lun-
genkrebs. Der genaue Wirkmechanismus der Tumorentstehung ist zwar nicht
bekannt, eine Hemmung der DNA-Reparatur stellt aber moglicherweise einen
zentralen frithen Effekt von Cd** dar. Die Effekte von nicht zytotoxischen Cd**-
Konzentrationen auf die Reparatur von DNA-Doppelstrangbriichen werden am
Institut fiir Toxikologie der Universitit Wiirzburg (BRD) untersucht.

4. Einfluss von Furocoumarinen anf die DNA-Replikation (abgeschlossen)

Furocoumarine kommen natiirlicherweise in vielen Pflanzenarten vor und eini-
ge haben die Eigenschaft, in die DNA zu interkalieren. Nach Aktivierung durch
ultraviolettes Licht konnen sie dort mit Pyrimidinbasen eine kovalente Bindung
eingehen. Die toxikologische Bedeutung von Furocoumarinen in pflanzlichen
Lebensmitteln wurde schon frither durch uns bearbeitet (siche Schlatter, J., Mitt.
Gebiete Lebensm. Hyg. 79, 130-143 [1988]; Schlatter, . et al., Food Chem. Toxic.
29, 523-530 [1991]). Nach der Durchfihrung dieser Studien stellte sich die Frage,
ob durch nicht kovalente Wechselwirkungen mit der DNA Mutationen bei der
DNA-Replikation entstehen konnen. Im Rahmen eines gemeinsamen Forschungs-
projektes mit dem Institut fiir Veterinirpharmakologie und -toxikologie der Uni-
versitit Ziirich wurde der Einfluss von verschiedenen interkalierenden Substanzen
(8-Methoxypsoralen (8-MOP), Angelicin, Emodin und Danthron) auf die DNA -
Replikation gepriift. Durch diese Untersuchungen konnte gezeigt werden, dass
Furocoumarine auch ohne UV-Licht die Fehlerrate bei der DNA-Rep hkauon
erhohen konnen. Die tiefste Konzentration, bei der noch solche Effekte beobacht—
bar waren, liegt aber deutlich {iber den Spitzenkonzentrationen, die nach dem
Konsum furocoumarinhaltiger Lebensmittel im Blut erreicht werden koénnen.
Damit konnten die Grundlagen fiir eine Risikobewertung der Furocoumarine fir
den Menschen verbessert werden.

5. Vorkommen und Mutagenitit von Anthranoiden in pflanzlichen Lebensmitteln
(abgeschlossen)

Anthranoide kommen natiirlicherweise in vielen Pflanzenarten vor und besit-
zen die Fihigkeit, mit der DNA nicht kovalente Wechselwirkungen einzugehen.
Das Vorkommen solcher Substanzen in pflanzlichen Lebensmitteln (Kopfsalat,
Bohnen, Erbsen und Rhabarber) und deren mutagene Wirkung wurde in einem
Projekt mit dem Institut fiir Toxikologie der Universitit Wirzburg (BRD) unter-
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sucht. Physcion wurde in allen Proben gefunden, die hochsten Gehalte erwartungs-
gemass in Rhabarber (1200 mg/kg Frischgewicht), aber auch in frischen Bohnen
(32 mg/kg). Chrysophanol wurde in frischen Bohnen (3 mg/kg) und in Rhabarber
(47 mg/kg) gefunden. Die beiden Substanzen erwiesen sich als schwache Mutagene.
Chrysophanol und Physcion kénnten aber zu den klar mutagen wirkenden Sub-
stanzen Aloe-Emodin bzw. Emodin metabolisiert werden. Fiir Chrysophanol,
nicht aber fiir Physcion, konnte diese Aktivierung nachgewiesen werden. Durch
diese Untersuchungen konnte erstmals das Vorkommen dieser Anthrachinone in
Gemiise beschrieben werden. Es konnte eine maximal mégliche Autnahme durch
den Menschen von 4 mg pro Mahlzeit abgeleitet werden. Auch wurde der klare
Nachweis eines mutagenen Potentials dieser Anthrachinone erbracht.

6. Himoglobinaddukte von Moschusxylol (abgeschlossen)

Nitromoschusverbindungen werden seit Jahrzehnten weltweit in Wasch- und
Reinigungsmitteln, aber auch in kosmetischen Produkten als Geruchsstotte bzw.
als «Haftstoff» fiir solche eingesetzt. Mit dem Abwasser gelangen diese Stoffe in
die Umwelt und damit auch in die Nahrungskette. Nitromoschusverbindungen
sind synthetische Nitrobenzolderivate. Es besteht die Moglichkeit der metabo-
lischen Reduktion der Nitrogruppe zum aromatischen Amin. Aromatische Amine
wie Aminobiphenyl, Anilinderivate oder B-Naphtylamin stellen bekannte chemi-
sche Kanzerogene dar. Ihre Kanzerogenitit beruht auf einer komplexen Bioakti-
vierungssequenz, die zur Bildung von DNA-reaktiven Nitroniumionen fithrt. Es
stellte sich die Frage, ob bei der Nitromoschusverbindung Moschusxylol eine
solche Bioaktivierung im Menschen stattfindet. Zur Bestimmung der biologisch
effektiven Dosen von aromatischen Aminen und Nitroverbindungen wurde als
geeigneter Marker die Bestimmung von Himoglobinaddukten entwickelt. Daher
wurde am Institut fir Toxikologie der Universitait Wiirzburg (BRD) zunichst eine
verlidssliche Methode zur Quantifizierung der Himoglobinbindung von Mos-
chusxylolmetaboliten in Blutproben von mit ®N-Moschusxylol behandelten frei-
willigen Versuchspersonen entwickelt. Es konnte zweifelstrei nachgewiesen wer-
den, dass sich dermal appliziertes "IN-Moschusxylol nach systemischer Aufnahme
beim Menschen tatsichlich an Himoglobin bindet. Somit besteht ein Getihrdungs-
potential durch Moschusxylol nach dermaler Applikation.

7. Mechanismus der Kanzerogenitit von Kaffeesiure (abgeschlossen)

Die Kaffeesdure, ein natiirliches phenolisches Antioxidans, 1st weit verbreitet in
Gemdtisen, Friichten und Getrianken. Sie gehort zur Gruppe der Hydroxyzimtsau-
ren (3,4-Dihydroxyzimtsiure), deren Vertreter in Samenpflanzen nahezu ubiquitar
vertreten sind. Katfeesaure erhoht im Tierversuch die Tumorinzidenz (Niere und
Vormagen), ohne dass eine gentoxische Wirkung nachweisbar ist. In einer Aufstel-
lung von potentiell kanzerogenen Nahrungsbestandteilen wiesen Lutz und Schlat-
ter (Carcinogenesis 13, 2211-2216 [1992]) darauf hin, dass hohe Mengen an Kaf-
feesdure (im Bereich von 1 mg/kg/Tag) mit der tiglichen Nahrung aufgenommen
werden. Unter Beizug der kanzerogenen Potenz aus Tierstudien konnte gefolgert
werden, dass die Aufnahme von Kaffeesiure einen der bedeutendsten Krebsrisiko-
faktoren in der Nahrung darstellt. Untersuchungen zum Mechanismus der Kanze-
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rogenitit von Kaffeesidure haben nun gezeigt, dass Kaffeesdure in den Zielorganen
eine Zellproliferation ausldst und dass dafir eine U-férmige Dosis-Wirkungsbe-
ziehung besteht. Somit diirfen die tierexperimentellen Daten nicht linear in den
tiefen Dosisbereich extrapoliert werden, und eine Tumorgefihrdung des Menschen
durch kaffeesidurehaltige Lebensmittel ist nicht gegeben (siehe Lutz, U. et al., Fund.
Appl. Toxicol. 39, 131-137 [1997]).

8. Einfluss der Ozonierung auf Cyanobakterientoxine in Trinkwasser
(abgeschlossen)

Die Eutrophierung von Seen fithrt vielerorts zum Entstehen von Blaualgenbli-
ten (Cyanobakterien). Cyanobakterien produzieren eine Vielzahl von toxischen
Substanzen, welche seit dem Ende des letzten Jahrhunderts vermehrt zu Intoxika-
tionen und Todesfillen von Menschen, Nutz- und Haustieren, Wildtieren, Vogeln
und Fischen gefiithrt haben. Wird Seewasser zur Aufbereitung von Trinkwasser
verwendet, stellt sich die Frage, ob diese Cyanobakterientoxine durch die konven-
tionelle Wasserbehandlung zerstort werden konnen. Daten aus der Literatur haben
gezeigt dass weder Sandfiltration noch Chlorung, UV Bestrahlung, Behandlung
mit Wasserstoffperoxid, Kaliumpermanganat oder Aktivkohlefiltration die Cya-
nobakterientoxine zu einem wesentlichen Anteil aus dem Trinkwasser entfernen
kénnen. Daher wurde in einem gemeinsamen Projekt mit der Arbeitsgruppe
Umwelttoxikologie der Universitit Konstanz (BRD) die Wirkung einer zusitzli-
chen Ozonierung des Rohwassers sowie einer ©zonierung des sandfiltrierten und
ozonierten Rohwassers untersucht. Durch eine Ozonierung konnte ein Abbau der
Cyanobakterientoxine festgestellt werden, wenn die Zelldichte im Wasser relativ
gering war und nicht erhebliche Mengen von organischem Material (Huminsiuren)
vorhanden waren. Eine ungeniigende Ozonierung kann daher zu einer Exposition
des Menschen mit Cyanobakterientoxinen via Trinkwasser fithren. Weitere Abkla-
rungen sind daher angezeigt.

Fachstelle Eynabrung

Die EEK hat in Zusammenarbeit mit der Fachstelle Ernihrung unter anderem
folgende Arbeiten durchgefiihrt bzw. Sachgeschifte behandelt:

1. Umsetzung der Erndhrungspolitik

Im Anschluss an das 1996 in den Grundziigen von der EEK gutgeheissene Paket
Erndhrungspolitik sind 1997 Vorarbeiten fiir die koordinierte Gesundheitspolitik,
die auch Erndhrungspolitik umfasst, im BAG weitergefiihrt worden. Ein Schwer-
punkt ist der Bereich Ausbildung und Erndhrungserziehung. In Zusammenarbeit
mit dem Programm «Schulen und Gesundheit» im BAG wurde eine Arbeitsgruppe
Schule und Erndhrung gebildet, die die EEK und das Amt bei der Auswahl von
konkreten Projekten mit dem Ziel der Forderung der Ernihrungserziechung an
Schulen beraten soll. Die Arbeitsgruppe wird sich vor allem mit der Analyse der
Ernihrungssituation von Schulkindern befassen und dabei auch eine Ubersicht
tiber die bereits bestehenden Projekte im Bereich Schule und Ernihrung erheben.
Aufgrund der Daten sollen Empfehlungen fiir konkrete Massnahmen formuliert
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werden. Die EEK unterstiitzt die Bemithungen, die Ernahrungspolitik im Rahmen
einer kohirenten Gesundheitspolitik zu koordinieren.

2. Zusammenarbeit der EEK mit dem Codex Alimentarius

Aufgabe des Codex ist es, tiber Normen im Lebensmittelbereich den Gesund-
heits- und Tauschungsschutz bei Lebensmitteln zu verbessern. Gleichzeitig wird
damit eine Harmonisierung des Lebensmittelrechtes auf internationaler Ebene
angestrebt. Der Codex Alimentarius ist eine FAO/WHO-Organisation und gehort
somit zur UNO. Er zdhlt zurzeit 146 Linder und zahlreiche internationale Orga-
nisationen als Mitglieder. Die Arbeit, die im Codex Alimentarius stattfindet, ge-
schieht einerseits in der Kommission, welche die Themen bestimmt, und in den
Komitees, wo Arbeitsgruppen Normen erarbeiten. Die Schweiz beherbergt als
Gastgeberland die Komitees Schokolade, Mineralwasser, Suppen und Bouillon.
Der Codex Alimentarius kann fiir tox1kologlsche Beurtellungen wissenschaftliche
Korperschaften der FAO/WHO beiziehen, das JECFA (Joint Expert Committee
and Food Additives) und das JMPR (Joint Meeting on Pesticide Residues).

Seit Inkraftsetzung der WTO (World Trade Organisation) erhielt der Codex
Alimentarius eine neue Bedeutung, da er die einzige Institution ist, die Normen im
Lebensmittelbereich als international anerkannte Organisation legiferiert. Ein Bei-
spiel einer Auseinandersetzung, bei der auf den Codex zuriickgegriffen werden
kann, ist Fleisch von hormonbehandelten Rindern aus den USA, das in Europa
nicht zugelassen, in den USA indessen als fiir den Menschen gesundheitlich unbe-
denklich beurteilt wird.

Die EEK hat die Moglichkeit, als Expertenkommission sachliche Argumente in
die z.T. politisch gefarbten Diskussionen zu bringen. Dies kann durch Abgaben zu
Stellungnahmen zuhanden einer Landesdelegation oder durch direkte Teilnahme
an Komiteesitzungen geschehen. Die EEK wird deshalb die Arbeit des Codex als
standiges Traktandum weiterverfolgen.

3. Norm fiir glutenfreie Lebensmittel

Im Rahmen des Codex Alimentarius wird die Norm fiir glutenfreie Lebensmit-
tel neu festgelegt. In der Schweiz kommt auf ca. 900 Personen eine Person mit
Unvertraglichkeit von Prolamin, das als Gliadin in Weizen, als Secalin in Roggen
und als Hordein in Gerste in unserer Nahrung vorkommt. Ein Erwachsener nimmt
durchschnittlich 6 g Gliadin pro Tag ein. Kann die zugefiithrte Menge unter 100 mg
pro Tag gehalten werden, so treten auch bei Unvertraglichkeit kaum Symptome
auf. Eine absolute Glutenfreiheit ist technisch bei der Lebensmittelverarbeitung
sehr schwierig erreichbar. Die EEK kann sich deshalb dem vom Codex Alimenta-
rius vorgeschlagenen Grenzwert fiir «glutenfreie Nahrungsmittel» von 200 ppm
anschliessen.

4. Normen bei der Sauglingsanfangsnahrung

Die entsprechenden EU-Richtlinien sind im wesentlichen in der LMV in der
Schweiz verankert. Die Empfehlungen basieren auf den Unterlagen der Europii-
schen Gesellschaft fiir Padiatrische Gastroenterologie und Erndhrung, der WHO
und des Codex Alimentarius. Die natiirliche und ideale Erndhrung fiir alle Saug-
linge ist Muttermilch. Das Stillen ist deshalb von allen zustindigen Kreisen intensiv
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zu fordern. Dort, wo Stillen nicht méglich ist, muss eine optimale Erndhrung der
Sauglinge gewihrleistet werden. Die Angaben, wie sie in der revidierten Norm des
Codex Alimentarius fiir Siuglingsnahrung angegeben werden, werden in der
Schweiz bereits eingehalten.

5. Normen iiber Allergene

Der Codex Alimentarius strebt eine einheitliche Deklaration von Allergenen in
Lebensmitteln an. Die EEK unterstiitzt dieses Anliegen.

6. Gentechnisch veranderte Lebensmittel: das Prinzip der substantiellen Aquiwz—
lenz

Mit diesem fiir den Laien kaum verstindlichen Ausdruck wird das Konzept
bezeichnet, dass ein Lebensmittel, wenn es in seinen physiologischen und bioche-
mischen Eigenschaften einem bereits bekannten Lebensmittel entspricht, diesem
beztiglich Sicherheit und Nahrwert auch dquivalent, d. h. gleichzustellen ist. Mit
«substantiell» wird der Bereich abgesteckt und die Eigenschaften bezeichnet, die
fir die Verwendung der Lebensmittel oder des Zusatzstoffes bedeutsam sind.
Genveranderte Lebensmittel weisen nun in der Regel fiir die menschliche Ernih-
rung keine relevanten biochemischen oder ernahrungsphysiologischen Unterschie-
de gegeniiber herkommlichen Erzeugnissen auf. In jedem Fall ist die eventuelle
toxikologische Bedeutung der zusitzlich exprimierten Proteine und die allfillige
Wirkung der sogenannten Markergene zu tiberpriifen. Genverinderte Lebensmit-
tel werden insgesamt sehr viel strenger beurteilt als durch konventionelle Ziichtun-
gen entstandene Varietiten von neuen Lebensmitteln. Die EEK stimmt dem Vor-
gehen des BAG bei der Sicherheitspriifung von GVO-Produkten, das auf dem

Prinzip der substantiellen Aquivalenz beruht, zu.

7. Gesundbeitliche Anpreisungen

Einmal mehr beschiftigte das Thema der Lebensmittelanpreisungen die EEK
ausfithrlich. Artikel 19/1c LMV untersagt krankheitsbezogene Anpreisungen. Dar-
unter sind auch Hinweise, die sich aut Vorbeugung, Behandlung oder Heilung von
Krankheiten beziehen, fiir Lebensmittel verboten. Das Verbot bezweckt einen
Schutz des Konsumenten vor dem Irrtum, dass ein Lebensmittel bei Erkrankung
anstelle einer exakten Diagnostik und allfilligen medikamentdsen Therapie dienen
konnte. Dass Lebensmittel durchaus priventive Wirkungen entfalten kénnen, wird
damit keineswegs in Abrede gestellt; es handelt sich hier vielmehr um eine klare
Abgrenzung von Heilmitteln. Die gesetzliche Regelung beztiglich Gesundheitsan-
preisungen scheint auf den ersten Blick klar. Bei der praktischen Umsetzung ist der
Interpretationsspielraum haufig gross und die Grenzziehung zwischen Gesund-
heits- oder Heilanpreisung unscharf. Diese Situation wird sich in Zukunft noch
verschirfen, da in Zukunft fiir bestimmte Praventionen oder Krankheiten Lebens-
mittel mit bestimmten Eigenschaften oder Nihrstotfen gezielt angereichert oder
zugefiihrt werden (functional food). Ein besonderes Problem stellen hier die
sogenannten Nahrungserginzungen dar. Weltweit differieren die Bestimmungen
bei gesundheitlichen Anpreisungen fiir Lebensmittel und Nahrungserginzungen
stark. Aus gesundheits- und ernihrungspolitischen Erwigungen heraus wire hier
eine klare Regelung und insbesondere Abgrenzung gegeniiber dem Heilmittelge-
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setz wiinschbar. Leider liefert der jetzt vorliegende Entwurf des Heilmittelgesetzes
diesbeziiglich keine Entscheidungshilfe. Fiir Nahrungsmittel, die in die praventive
Richtung gehen, sollten klare Regeln geschatfen werden. Die EEK hat zu diesem
Zweck eine Arbeitsgruppe «Gesundheitliche Anpreisungen» eingesetzt, die die
ernahrungswissenschaftlich vertretbaren Gesundheitsanpreisungen sowie den
Grenzbereich zwischen Lebensmitteln und Heilmitteln analysieren soll und Emp-
fehlungen abgeben wird.

8. Gesundheitliche Ristken durch iiberhbéhte Aufnabme von Vitamin A

Seit lingerem bearbeitet eine Arbeitsgruppe der EEK dieses Thema. Verschie-
dene Publikationen haben auf die mégliche teratogene Gefihrdung durch zu hohe
Vitamin-A-Autnahme wihrend der Schwangerschaft hingewiesen. Besondere Be-
sorgnis erregte das Vorkommen von hohen Vitamin-A-Konzentrationen in
Schlachtlebern. Die Arbeitsgruppe konnte sich iiberzeugen, dass sorgfiltige Expo-
sitionsversuche bei Primaten nun klare Hinweise ergeben, dass die aufgrund von
epidemiologischen Daten geschitzten oberen Grenzen einer unbedenklichen tig-
lichen Vitamin-A-Aufnahme deutlich nach oben revidiert werden miissen. Damit
sind die mit einer durchschnittlichen Lebermahlzeit einhergehenden Expositionen
bei Einnahme von 100 000-150 000 IU Vitamin A kaum mehr bedenklich. Mit
Befriedigung stellte die Arbeitsgruppe fest, dass nun in der Schweiz die neuen, an
die EU angepassten gesetzlichen Vorschriften fiir den Vitamin-A-Zusatz in Futter-
mitteln in Kraft sind und damit der durchschnittliche Gehalt an Vitamin A in
Schlachtlebern deutlich gesunken ist. Heute wird von einem durchschnittlichen
Vitamin-A-Gehalt von ca. 50 000 IU/100 g ausgegangen. Die Bioverfiigbarkeit des
Leber-Vitamin-A ist keineswegs 100%, so dass zurzeit aus Sicht der EEK keine
Bedenken mehr gegen den Verzehr von Leber bestehen.

9. Folsdurezusatz zu Mehl

Eine ungeniigende Folsiureversorgung gilt heute als Risikofaktor fiir eine ganze
Reihe von Krankheiten. Besonders bedeutsam ist die gentigende Folsaureversor-
gung wihrend der ersten Wochen der Schwangerschaft, da ein enger Zusammen-
hang mit Neuralrohrdefekten und damit schwersten Missbildungen besteht. In den
Vereinigten Staaten ist aus diesem Grund die Fortifikation mit Folsiure von
Getreideprodukten — analog z. B. dem Jod- oder Fluorzusatz zum Speisesalz —
gesetzlich geregelt. In der Schweiz besteht grundsatzlich die Moglichkeit, Folsaure
beispielsweise dem Mehl zuzugeben und damit eine bessere Versorgung in der
Bevolkerung zu erreichen. Diese Massnahme wiirde nicht nur die Wahrscheinlich-
keit von Neuralrohrdefekten vermindern, sondern auch aufgrund der heute wis-
senschaftlich gesicherten Zusammenhinge eine praventive Wirkung bei Krebs und
Atherosklerose haben. Die EEK hat deshalb eine Anreicherung empfohlen. Daraus
resultieren indessen rechtliche Probleme, wie sie bereits im Zusammenhang mitden
Gesundheits- bzw. Heilanpreisungen angesprochen wurden. Die EEK befiirwortet
weiterhin eine Revitaminierung von Mehl, um die Folsiureversorgung in der
Bevolkerung zu verbessern. Eine entsprechende Informationspolitik ist im BAG
in Vorbereitung.
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10. Vierter Schweizerischer Eynahrungsbericht

Die vorgesehenen Beitrige des Ernidhrungsberichtes sind temingemaiss einge-
reicht worden, so dass die Schlussredaktion des Buches, Druck und Vorstellen in
der Offentlichkeit programmgemaiss in der ersten Halfte 1998 erfolgen konnen. Mit
diesem Werk wird ein wesentlicher Baustein fiir die Ausgestaltung der Ernihrungs-
politik vorliegen.

11. Arbeitsgruppe fiir eine Schweizerische Nihrwertdatenbank

Die Arbeitsgruppe fiir eine Schweizerische Nihrwertdatenbank hat sich neu
formiert und ein Finanzierungskonzept entwickelt, das in den kommenden Jahren
zur Erstellung der im letzten Jahresbericht beschrieberien Nihrweetdatenbaik
fithren soll.
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2 Luzern
'* Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft
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Kantonaler Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung

Exécution de la législation sur les denrées alimentaires par les cantons

Ausziige aus den Jahresberichten der amtlichen Laboratorien

Extraits des rapports des laboratoires officiels

Lebensmittel — Denrées alimentaires

Rabm — Créme

Der Fettgehalt als wertbestimmender Parameter wurde in 82 Rahmproben
tberprift. Die Resultate sind in Abbildung 1 dargestellt. Zwei Rahmproben wur-
den wegen zu tiefer Fettgehalte beanstandet. Bei den Kaffeerahmproben fillt die
Prizision auf, mit welcher die Produzenten den Fettgehalt einstellen konnen: alle
14 gepriiften Kaffeerahmproben enthielten exakt die minimal geforderten 150 g/kg
Fett.

Von 122 aus dem Handel erhobenen Rahmproben mussten 7 Proben (ca. 6%)

wegen ungentigender mikrobiologischer Beschaffenheit beanstandet werden.
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Abb. 1. Fett in Rahm verschiedener Fettgehaltsstufen
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Um die Selbstkontrollkonzepte der Gastwirtschaftsbetriebe zu tberpriifen,
wurden 38 Schlagrahmproben aus Automaten oder Blidsern erhoben. Davon muss-
ten 29 Proben (ca. 75%) beanstandet werden, weil sie den Anforderungen der
Hygieneverordnung nicht gentigten. Aufgrund dieser hohen Beanstandungsquote
wurden die Probenahmen ausgedehnt. Von den weiteren 104 Schlagrahmproben
mussten wiederum 88 (ca. 85%) beanstandet werden. Diese Uberpriifung der
leichtverderblichen Produktgruppe «Schlagrahm» belegt, dass die Selbstkontroll-
konzepte in den Bereichen «Temperaturfihrung» und «Reinigungspline» ungenti-
gend ausgearbeitet wurden und einer «Nachbesserung» bedurften. (Urkantone)

Aufgrund der Erfahrungen der letzten Jahre legten wir 1997 mehr Gewicht auf
geschlagenen Rahm, der vorwiegend in Gastwirtschaftsbetrieben erhoben wurde.
Untersucht wurden 40 Proben, davon wurden 23 beanstandet. Diese Produktka-
tegorie ist besonders anfillig auf mikrobiologischen Verderb. Zu beachten ist, dass
die Beurteilungskriterien letztes Jahr fiir geschlagenen Rahm, der aus UHT-Pro-
dukten hergestellt wurde, strenger geworden sind. Trotzdem sind diese Resultate
bedenklich, vor allem wegen der Beanstandungen aufgrund von Escherichia coli,
deren Anwesenheit je nach Stamm zu ernsthaften Erkrankungen fithren kann. Eine
Besserung dieser unbefriedigenden Situation wird wahrscheinlich nur iiber eine
massive Verstairkung der Kontrolle mit entsprechenden Sanktionen zu erreichen
sein. (Aargau)

Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues

Aufden Verpackungen von 25 Proben waren Nahrwertangaben angebracht. Die
Analysenwerte stimmten mit diesen Angaben gut iiberein. Die Abbildung 2 zeigt
dies am Beispiel des Energiewertes.
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Abb. 2. Energiewert von Joghurt
(Bern)
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Kase — Fromages

Ob die Deklaration der Herstellung aus der Ziegen- oder Schafmilch der
Wahrheit entspricht, sollte durch Bestimmung des Verhiltnisses der Fettsduren
C15:0 / C14:1 und des Gehaltes an B-Carotin tberpriift werden. In diese Untersu-
chungen wurden auch sechs Proben von offen angebotenem Kise einbezogen

(Tabelle 1).

Tabelle 1. Herkunft der 18 Proben von in Salzlake gereiftem Weichkise

Herkunft Angabe der Tierart Angebot der Ware

Kuh Schaf Ziege Schaf/ Kuh/ offen verpackt
Ziege Schaf

Deutschland 2 2

Frankreich 2 2

Griechenland 4 1 1 6

Schweiz 1 1

Zypern 1 1

Holland 1 1

Tirkei 1 3 4

Ungarn 1 Probe ohne Angabe der Tierart

Bei Proben, die nach Anpreisung ganz oder teilweise aus Schaf- oder Ziegen-
milch hergestellt waren, wurde das Verhiltnis C15:0 / C14:1 bestimmt. Ergab sich
daraus ein Hinweis auf eine Zugabe von Kuhmilch, wurde der Befund uber die
Bestimmung des B-Carotingehaltes bestatigt. In zwei sog. Schatmilchkidsen wurden
B-Carotingehalte von 1407 ng/kg und 475 pg/kg nachgewiesen. Diese zwei Proben
«tiirkischer Schafkise» aus Offenverkauf mussten beanstandet Werden, da auf-
grund des B-Carotingehaltes als Ausgangsprodukt keinesfalls reine Schafmilch
eingesetzt worden war. (Zirich)

Parallel zu unseren Untersuchungen von Ziegenkise (Nachweis eines unzulis-
sigen Kuhmilchzusatzes mit Hilfe des B-Carotingehaltes) wurden 10 Kaseproben
in der Abteilung Lebensmittelchemie des Departementes fiir Chemie und Bioche-
mie der Universitat Bern mit Hilfe der PCR-Methodik auf die Anwesenheit von
DNA aus Kuhmilchzellen untersucht und die Resultate jenen des B-Carotingehal-
tes gegentibergestellt (Tabelle 2).

Aus diesen Resultaten ist ersichtlich, dass ein Zusatz von Kuhmilch in Ziegen-
kase anhand der DNA aus Kuhmilchzellen nicht mit hinreichender Sicherheit
nachgewiesen werden kann. Bekanntlich hingt die Zellzahl stark vom Gesund-
heitszustand des Tieres ab. Zudem ist es moglich, dass allenfalls vorhandene DNA
aus Kuhmilchzellen wahrend der Kiseherstellung bzw. wihrend des Reifepro-
zesses so stark verindert oder abgebaut wird, dass sie nicht mehr nachzuweisen ist.
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Tabelle 2. Zusatz von Kuhmilch in Ziegenkise

Bestimmung des B-Carotingehaltes Bestimmung der DNA aus Kuhmilchzellen mit
(ug B-Carotin/kg Ziegenkise) PCR
208 - positiv
82 negativ
23 negativ
17 positiv
15 . schwach positiv
g negativ
8 positiv
6 3
<5
<5 schwach positiv

In diesen Proben konnten weder Ziegen- noch Kuhmilchzellen-DNA nachgewiesen wer-
den (evtl. wegen Reifung).

Die letztmals im Jahr 1993 durchgefiihrten Untersuchungen auf chlorierte
Insektizide, die im Ausland vereinzelt immer noch in der Stallhygiene eingesetzt
werden, hatten bei allen untersuchten Kaseproben Pestizidriickstinde an den Tag
gebracht. Gesetzliche Hochstwerte waren damals allerdings bei keiner der unter-
suchten Proben erreicht oder gar iiberschritten worden. Aus diesem Grunde
wurden im Berichtsjahr erneut 14 Proben Parmesan und ein inlindischer Kise auf
chlorierte Riickstinde untersucht. In keiner Probe konnten diese Insektizide nach-
gewiesen werden. Es scheint sich damit zu bestatigen, dass das Problem der
chlorierten Insektizide in Kidse weitgehend gelost ist.

Wie in fritheren Jahren wurden auch in diesem Sommer Ziegen- und Schafkise
auf undeklarierte Zusiatze von Kuhmilch tiberpriift. Zum Nachweis eines Zusatzes
von Kuhmilch wurde auf den B-Carotingehalt im Kise abgestellt, da sich der
B-Carotingehalt von Ziegen- bzw. Schafmilch signifikant von demjenigen der
Kuhmilch unterscheidet (Tabelle 3).

Der B-Carotingehalt der Kuhmilch ist allerdings stark abhangig vom Futter. So
weist die Milch im Winter einen tieferen Gehalt auf als im Sommer. Aus diesem

Tabelle 3. B-Carotingehalte in verschiedenen Milchprodukten

Untersuchte Proben Durchschnittlicher Gehalt in pug/kg
Kuhmilch (13 Proben) 220
Ziegenmilch (26 Proben) 0,4
Schafmilch (2 Proben) 0,3
Kuhmilchkise (4 Proben) mehr als 1000
Halbziegenkise (18 Proben) 310
Ziegenkise (23 Proben) weniger als 10
Schafkise (6 Proben) weniger als 10
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Grunde kann anhand des B-Carotingehaltes des Ziegen- bzw. Schafkises nicht
quantitativ auf den Anteil der zugesetzten Kuhmilch geschlossen werden. Hinge-
gen kann so zumindest ein massiver Zusatz von Kuhmilch in Ziegenkase nachge-
wiesen werden.

Es kann aufgrund der Erfahrungen des Kantonalen Laboratoriums Bern davon
ausgegangen werden, dass bei B-Carotingehalten von iiber 100 pg/kg Kase ein
Zusatz von Kuhmilch als erwiesen gilt. Mit dieser Beurteilung musste bei der
diesjahrigen Querschnittskontrolle ein Ziegenkise wegen falscher Deklaration
beanstandet werden. Es stellte sich dabei heraus, dass man sehr wohl wusste, dass
dieser «Ziegenkise» auch Kuhmilch enthielt; man habe aber von alters her Ziegen-
kase traditionell mit Zusatz von Kuhmilch hergestellt. Dies ist an sich tiberhaupt
nicht unzuldssig. Nur muss solcher Kise als «Halbziegenkise» oder als «Kase mit
Zusatz von Ziegenmilch» deklariert werden.

Auf der Abbildung 3 sind die Untersuchungen der letzten 11 Jahre beziiglich
B-Carotingehalt von Ziegenkise zusammengestellt.

Ruckblickend kann gesagt werden, dass bei jeder Querschnittskontrolle der
vergangenen Jahre Ziegen- und Schatkidse gefunden wurden, welche entgegen ihrer
Sachbezeichnung nicht aus reiner Ziegen- bzw. Schafmilch, sondern mit einem
Zusatz von Kuhmilch hergestellt worden waren (Abb. 4).

Wie die Abbildung 5 zeigt, wiesen knapp 20% der bisher untersuchten Ziegen-
kiseproben B-Carotingehalte oberhalb der internen Interventionsgrenze von
100 pg/kg auf. Dabei geht man sicher kaum fehl in der Annahme, dass auch die 40%
Ziegenkase mit 10-100 ug B-Carotin/kg Kise einen — wenn auch nur geringen —
Kuhmilchzusatz erfahren haben, zum Beispiel bei der Zugabe von Reifungskultu-
ren.
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Abb. 3. B-Carotin in Ziegenkase 1986-1997
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Abb. 5. B-Carotingehalte in Ziegenkise 1986-1997

(Bern)

Le controle de la qualité microbiologique des fromages au lait de cheévre a été
poursuivi en 1997. Sur 37 échantillons prélevés, 16 échantillons présentaient une

qualité microbiologique insuffisante. Ce résultat n’est toujours pas satisfaisant.
(Fribourg)

48 Proben Schaf- und Ziegenkise wurden auf die Verfilschung durch Kuhmilch
gepriift. Dabei waren sechs Proben zu beanstanden. Dabei stellte es sich heraus,
dass die Endverkaufer vor allem ihre Pflicht zur Selbstkontrolle nicht wahrgenom-
men hatten, indem sie tiber die Herkunft und Zusammensetzung threr Ware nicht
im klaren waren.

Fiinf Proben Alpkise wurden wegen Verdacht auf Staphylokokkentoxin unter-
sucht, wobei der Befund jedoch negativ ausfiel. Auch bei neun weiteren Lebens-
mitteln, die in Zusammenhang mit Darmerkrankungen untersucht wurden, konnte
mit einer Ausnahme ebenfalls kein Toxin nachgewiesen werden.  (Graubiinden)
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Speiseole — Huiles comestibles

1993 und 1994 wurde festgestellt, dass viele als «kaltgepresst», «erste Pressung»,
«nativ» oder analog angepriesene Speisedle entweder Raffinate enthielten oder bei
Temperaturen weit iiber 100 °C ausgedimpft worden waren. Unter gewissen
Olarten befand sich kaum eine Probe mit echt unraffiniertem Inhalt. Alle diese Ole
wurden damals beanstandet.

In der Zwischenzeit wurde die neue Regelung in Kraft gesetzt, die eine definierte
Qualitdt «kaltgepresst — schonend ausgeddmpft» zuldsst (LMV Art. 101). Derartige

Ole konnen bei Temperaturen bis zu 130 °C ausgedampft, aber keiner anderen

Raffination unterworfen werden.

Der Markt wurde gesamtschweizerisch iiberpriift. 77 Proben stammten aus 10
verschiedenen Kantonen. 18 Proben wurden aus unterschiedlichen Griinden bean-
standet. Drei davon waren wahrscheinlich schonend ausgedimpft, aber nicht ent-
sprechend angeschrieben. Sechs Ole bestanden aus oder enthielten ziemlich nor-
male Raffinate. Gegentiber den vorhergegangenen Jahren bedeutete dies eine klare
Verbesserung.

Die Proben von als «kaltgepresst» oder entsprechend beschrifteten Speisedlen
(darunter 10 Hanfole erhoben durch das Kantonale Laboratorium Aargau) wurden
nach folgenden Methoden untersucht:
~ Gehalt an Stigmastadien, dem Dehydratationsprodukt von Sitosterin (on-line

LC-LC-GC-FID). Fiir Olivendl gilt in der EU eine Grenze von 0,15 ppm, die

wir seit lingerem auch fiir andere Ole anwenden.

— Fliichtige Komponenten, insbesondere Mono-, Sesqui- und Diterpene, die bei
einer Ausdimpfung entfernt werden (on-line LC—LC—GC—FID).

— Verunreinigung durch Mineralélprodukte (on-line LC-LC-GC-FID).

— Verhiltnis von 1,2- zu 1,3-Diglyceriden (Silylierung, GC-FID). Sowohl unvoll-
stindige Biosynthese als auch Hydrolyse von Triglyceriden durch Lipase erzeu-
gen 1,2-Diglyceride. Diese sind thermodynamisch instabiler als die 1,3-Digly-
ceride. Durch thermische Behandlung, aber auch durch Alterung wandeln sich
deswegen 1,2- in 1,3-Diglyceride um. Dieser Parameter wurde zur Kontrolle
verwendet: Ein hohes Verhilenis bestitigte ein unbelastetes Ol. Keine Probe
musste wegen zu tiefem Verhiltnis beanstandet werden.

— Phosphorsaureester-Insektizide, soweit die Produkte als biologisch bezeichnet
waren (GC-FPD). Die Nachweisgrenze betrug 50100 pg/kg.

— Freie Fettsaure (20 ausgewihlte Proben)

— Peroxidzahl (15 Proben)

18 (28%) der 65 auf dem Markt erhobenen Proben wurden beanstandet (Tabel—
le 4).

1995 und 1996 wurden raffinierte Speisedle auf trans-Isomere der Linol- und
Linolensiure untersucht, die durch Desodorierung bei hohen Temperaturen ent-
stehen. Die Temperaturen bei der Raffination wurden auf 230-250 °C erhoht, weil
auf diese Weise die Entsduerung nicht mehr mit Lauge, sondern iiber die Desodo-
risierung erfolgt. Ole mit hohen trans-Gehalten wurden den Firmen gemeldet,
jedoch nicht beanstandet (die gesetzlichen Grundlagen fehlen noch).
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Tabelle 4. Ubersicht iiber die Beanstandungsgriinde bei kaltgepressten Pflanzendlen

Beanstandungsgrund Anzahl

Schonende Ausdimpfung nicht deklariert 3
Produkt besteht aus/enthilt Raffinat
Verunreinigung durch Mineralélprodukte
zu hoher Gehalt an freier «Siure»

zu hohe Peroxidzahl

Verunreinigung durch Dichlorbenzol
Deklaration

N = =N W

Als Mass fiir die cis/trans-Isomerisierung durch die Desodorierung diente der
Isomerisierungsgrad der Linolsiure (Prozent der Linolsdure mit einer Doppelbin-
dung in trans-Stellung bezogen auf die gesamte Linolsiure). Daftir wurde die in
Tabelle 5 aufgetithrte Verteilung gefunden.

1997 wurden 55 Proben raffinierter Speisedle erhoben, worunter sich fiinf
teilhydrierte Fritierdle befanden. In 38% (1996: 30%) der Proben tiberschritt der
Isomerisierungsgrad von Linolsaure die von uns als Limite anvisierten 1,25%,
etwas mehr als im letzten Jahr (30%). Andererseits tiberschritten diesmal nur zwei
Proben einen Wert von 2,0% (5 Proben). Beide stammten aus der gleichen deut-
schen Olmiihle. Das erste Ziel, nimlich die Sensibilisierung fiir dieses Thema,
wurde weitgehend erreicht, indem geringe Isomerisierung als Qualititsmerkmal
anerkannt wurde.

Tabelle 5. Isomerisierungsgrad bei Pflanzenolen; die Werte tiber 1,50% betrugen 1,51, 1,52,
1,55, 1,55, 1,79, 1,83, 2,39, 2,43.

Isomerisierungsgrad Zahl Proben
1996 1997
<1% 24 (63%) 27 (54%)
1,0 -1,25% 3(8%) 5(10%)
1,25-1,5% 3(8%) 11 (22%)
>1,5% 8(21%) 8 (16%)

Erdnussol wird allgemein als das am besten geeignete Fritierdl angesehen, aber
unter der Etikette «Erdnussol» angeboten und so von vielen Konsumenten nicht
als «Fritierol» erkannt. ;

Die als «Fritierole» verkauften Ole bestehen aus Raps- oder Sojaél, die billig,
aber in ihrer urspriinglichen Art fiir den Zweck schlecht geeignet sind. Durch
Teilhydrierung wird der Gehalt an Linolensidure gesenkt und damit die Hitzesta-
bilitat verbessert. Schliesslich prangen diese Produkte als «ideale Fritierdle» in den
Ladengestellen, wo sie doch Flickwerke sind. Der Konsument sollte diesen Sach-
verhalt zumindest aus der Beschriftung erkennen kénnen. Von den fiinf teilhydrier-
ten Olen war jedoch nur gerade eines entsprechend angeschrieben. Bis Ende 1997
konnte eine Deklaration der Hydrierung umgangen werden (Ubergangsfrist).

(Ziirich)
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Es wurde versucht, die visuelle Beurteilung von Fritierélen in den Friteusen mit
dem Foodoil-Sensor (FOS) zu bestatigen. Mit dem FOS kann der polare Anteil des
Fritierdls schnell abgeschitzt werden. 32 «augenscheinlich verdorbene» Olproben
wurden mit dem FOS tberpriift. Lediglich 10 Proben lagen beztiglich polarem
Anteil klar Giber dem Toleranzwert von 27%. Diese schlechte Korrelation zeigt,
dass Kriterien wie Dunkelverfarbung, ranzige oder andere fremde Geriiche fiir die
sensorische Ermittlung der Fritierolqualitat sehr unsicher sind. (Aargau)

Dal controllo di oli e grassi da friggitrice di esercizi pubblici ¢ risultato che su
349 campioni, che all’esame preliminare ispettivo sono risultati sospetti di altera-
zioni, 52 pari al 15% sono risultati non conformi a causa di un contenuto in parti
polarl superiore alla tolleranza di 270 g/kg (fig. 6).
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Fig. 6. Parti polari in 349 campioni di oli e grassi di friggitrice

L'intensificazione di questo controllo a partire dal 1992 sembra aver dato 1 suoi
frutti. Infatti la percentuale di non conformita riscontrate anno per anno, appare in
sensibile regresso, come ¢ ben visibile nella figura 7.

Su nove campioni di oli commestibili vegetali, sottoposti ad analisi specialistica
mediante LC-GC al Laboratorio cantonale di Zurigo, due sono risultati non
conformi poiché contenenti piti di 0,15 mg/kg di stigmastadiene. L'elevato tenore
di questo prodotto di degradazione delle sterine & indice di un trattamento termicos
i campioni contestati non potevano quindi venir considerati pressati a freddo come
dichiarato in etichetta. Un campione invece ¢ risultato non conforme in quanto
contaminato con un prodotto a base di olio minerale. (Ticino)

Eier — Qenfs

Die Kifighaltung von Legehennen ist in der Schweiz seit 1992 aus tierschiitze-
rischen Uberlegungen verboten. Es ist somit logisch, dass auf dem Schweizer Markt
auch auslandische Eier mit der Deklaration «aus Bodenhaltung» oder «aus Aus-
lauthaltung» diesen Haltungsarten entsprechen miissen. Deshalb hat ein Markttest
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Fig. 7. Evoluzione della percentuale di oli e grassi di friggitrice non conformi

der Sendung «Kassensturz» des Deutschschweizer Fernsehens, wonach jedes zwei-
te Importel aus «Boden-» oder «Auslauthaltung» Merkmale einer Kifighaltung
aufwies, viel Staub aufgewirbelt. Diese Resultate miissen jedoch nach genauerem
Studium der verwendeten Testmethode relativiert werden. Die Testmethode ist
namlich nicht spezifisch fiir Kifigeier, sondern basiert generell auf Kratzspuren auf
der Eioberfliche, Kratzspuren, die nicht nur durch Kafighaltung entstehen konnen.
Eine eindeutige Absicherung der wahrheitsgetreuen Deklaration der Haltungsart
bei Importeiern ist wohl nur mit amtlichen Kontrollen im entsprechenden Produk-
tionsland méglich, was aber kaum flichendeckend und lickenlos durchfithrbar ist.
Solange die Kifighaltung in vielen Lindern legal ist, sind falsche Deklarationen der
Haltungsart somit nicht restlos auszuschliessen.

Die revidierte LMV von 1995 verbietet kategorisch jede Verwendung von
Brucheiern (Eier mit beschidigter Schale) als Lebensmittel. Damit wurden frithere
Regelungen, wonach die Weiterverarbeitung von entschalten und pasteurisierten
Brucheiern erlaubt war, verschirft. Das generelle Verbot der Verwendung von
Brucheiern als Lebensmittel ldsst sich aus hygienischen und gesundheitlichen
Uberlegungen sicher gut begriinden. Andererseits stosst es bei Kleinproduzenten
und privaten Abnehmern zum Teil auf vehemente Kritik. Es zeigt sich nimlich aus
verschiedenen Reaktionen, dass der Bezug von billigen Brucheiern offenbar gerade
bei kinderreichen und eher wenig begiiterten Familien eine willkommene Sparmog-

lichkeit darstellte. (Bern)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits & base de céréales

Gluten ist ein Kleberprotein in Getreidearten wie Weizen, Roggen, Hafer. Bei
gewissen Konsumenten fithrt die Aufnahme von Gluten zu Durchfall, Gewichts-
verlust oder Miidigkeit (Zoliakie). Sie mussen sich deshalb streng glutenfrei ernah-
ren.
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Tabelle 6. «Glutenfreie» Produkte

Probenbeschreibung Anzahl Proben
Teigwaren 2
Backmischungen fiir Brot 2
Biskuits 3
Brot 4
Mehl, Flocken 3
Vollreiswaffeln 2

16 Produkte mit der Anpreisung «glutenfrei» auf der Verpackung wurden im
Rahmen einer Querschnittskontrolle untersucht (Tabelle 6).

Gluten besteht zu etwa 50% aus der Proteinkomponente Gliadin. Glutenfreie
Lebensmittel diirfen gemidss LMV nicht mehr als 10 mg Gliadin pro 100 g Trok-
kensubstanz enthalten. Die Proben wurden deshalb mit einer immunchemischen
Methode (ELISA-Test) auf den Gliadingehalt untersucht.

Ergebnisse der Gliadinbestimmungen sind in der Abbildung 8 zusammenge-
stellt.

Nachweisgrenze Grenzwert

A

A

A

A

Al 4§ aaa A A
A

A

A
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0 5 10 15 20 25

mg Gliadin pro 100 g Trockensubstanz

Abb. 8. Gliadingehalte in glutenfreien Produkten

14 Proben waren beztiglich Gliadingehalt in Ordnung. Zwei Proben (Teigwaren
und Biskuits) mussten beanstandet werden, weil sie zuviel Gliadin enthielten.

(Bern)

Im Rahmen einer Marktkontrolle wurden 24 Proben Reis (Vollreis, Wildreis
und asiatische Reisarten wie Basmati, Klebreis) auf Pflanzenbehandlungsmittel-
Riickstinde (Phosphorsiureester, Organochlorpestizide, Fungizide und Pyre-
throide) und Bromriickstinde aus der Begasung mit Methylbromid untersucht.

Beziiglich Pflanzenbehandlungsmittel konnten in keiner Probe Riickstinde
nachgewiesen werden. Hingegen wurde in vier Proben eine Behandlung mit Me-
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thylbromid nachgewiesen; drei Proben mussten beanstandet werden wegen To-
leranzwertiiberschreitung (62, 79 und 80 mg Brom/kg). (Basel-Stadt)

Trente-deux échantillons de diverses denrées désignées «sans gluten» (principa-
lement farines, pains, biscuits et pdtes alimentaires, prélevés officiellement ou
transmis par le centre de dletethue du CHUV) ont été analysés par test ELISA.
Tous les échantillons présentaient une teneur en gliadine inférieure a la limite
acceptable de 10 mg/100 g m.s. (Vaud)

Konditoreirwaren und Dessertprodukte — Articles de patisserie et desserts

Nach dem Konsum von Tiramisu erkrankten acht Personen an Salmonellose.
Die Privatperson, die das Tiramisu hergestellt und abgegeben hatte, konnte anhand
praziser schriftlicher Angaben zeigen, dass bei der Herstellung des Tiramisu keine
Hygienefehler begangen worden waren. Es blieb somit der Verdacht, dass die
verwendeten Eier Salmonellen enthalten hatten. Der Eierproduzent durfte vorder-
hand seine Eier nicht mehr zur Zubereitung von Roheierspeisen abgeben und
musste die entsprechende Information seiner Abnehmer sicherstellen. Er hat in der
Zwischenzeit die Produktion eingestellt.

In einem anderen Fall meldete eine Einzelperson, dass sie nach dem Konsum
von Tiramisu in einem grosseren Gastwirtschaftsbetrieb an Salmonellose erkrankt
sei. Die Uberpriifung der mengenmissig bedeutenden Produktion und der an sich
guten Selbstkontrolle in diesem Betrieb ergab, dass das fertige Produkt jeweils noch
mit rohen Pfefferminzblittern dekoriert wurde. Im Waschwasser solcher Pfeffer-
minzblatter liessen sich zwar keine Salmonellen nachweisen, doch war entspre-
chend einem rohen Lebensmittel die Keimzahl sehr hoch. Der Verantwortliche zog
die Konsequenzen aus dieser Tatsache und verzichtet in Zukunft auf solche Deko-
rationen. (Bern)

In Zusammenarbeit mit der Backereifachschule Richemont, Luzern, klirten wir
die Frage ab, ob Salmonellen aus Eiweiss bei der Herstellung von Schoggi-S und
Meringueschalen tiberleben konnen. Die Backtemperatur bei diesen Produkten
betragt nur kurzfristig 170 °C. Zu diesem Zweck wurden mehrere Liter Eiweiss im
Labor massiv mit S. enteritidis kontaminiert (bis 10 Keime pro ml). Mit diesem
Rohstoff stellte die Backereifachschule (auf eigenes Risiko!) Schoggi-S und Me-
ringueschalen her und brachte diese sofort in unser Labor. Wir haben 111 Proben
mit mini-Vidas analysiert, 18 davon auch mit der Kulturmethode. Das Resultat war
erfreulich: Die Salmonellen tiberlebten den Backprozess nicht. (Luzern)

Es wurden 52 vorwiegend creme- und rahmhaltige Konditoreiwaren unter-
sucht. Durch die Revision der Gesetzgebung und unsere neue Vollzugspraxis
wurden beziiglich Temperatur weniger Proben beurteilt. Die mikrobiologische
Beanstandungsquote (siehe Tabelle 7) blieb auf einem dhnlichen Niveau wie bisher.
Bei den mikrobiologisch ungentigenden Proben handelte es sich um drei Creme-
schnitten, ein Rahmcornet, eine Quarkschnitte und zwei Sandwiches. Bei zwei der
drei wegen Uberschreitens des Toleranzwertes fiir acrobe mesophile (Fremd-)Kei-
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Tabelle 7. Ubersicht der Konditoreiwaren und Dessertprodukte
Untersuchungen und Ergebnisse

Produkt Anzahl Proben Untersuchungsparameter'
untersucht |beanstandet
Konditorei-| Total 52 14 (2196
waren 52 7 (13%)| Mikrobiologie
aerobe mesophile Fremdkeime > TW (3x)
Escherichia coli > TW (4x)
24 6 (25%) | Produkttemperatur
Speiseeis Total 25 8 (32%)| Mikrobiologie
25 7 (28%)| aerobe mesophile Keime > TW (5x)
Enterobacteriaceen > TW (4x)
1 1(100%) | Sensorik
Dessert- Total 61 13 (21%)| Mikrobiologie
produkte 61 10 (16%)| aerobe mesophile Fremdkeime
> TW (8x) > GW (1x)
Enterobacteriaceen > TW (2x)
Escherichia coli > TW (2x)
Schimmelpilze > TW (1x)
49 4 (8%)|Produkttemperatur

! Uberschreitung des Toleranzwertes (> TW), Uberschreitung des Grenzwertes (> GW)

me beanstandeten Produkten war die Kihlung nicht in Ordnung. Bei den vier
wegen Uberschreitens des Toleranzwertes von Escherichia coli beanstandeten Pro-
ben konnte der Fehler bei der mangelhaften Produktionshygiene liegen. Nur bei
einer dieser Proben wurde die Produkttemperatur gemessen, die aber kein Grund
zur Beanstandung gab. Die anderen drei Proben waren frisch hergestellt.

(Aargau)

Cent-quatre échantillons d’articles de boulangerie et de confiserie ont été ana-
lysés pour leur composition ainsi que pour la présence d’additifs tels que les
colorants, antioxydants et conservateurs. Trente-et-un échantillons contenaient de
la tartrazine, six du rouge allura (E129 — CI 16035) et trois du bleu brillant (E133 -
CI 42090). Ces deux derniers colorants étaient interdits en Suisse ; jusqu’a fin 1997.
Six ans apres son interdiction, la tartrazine est encore un colorant souvent ajouté
dans les denrées (fig. 9 et 10).

L’analyse des composants des sandwichs avec des teneurs importantes en acide
sorbique non déclaré nous a permis de mettre en évidence I'insuffisance des
indications sur les produits de base ou le manque d’attention a ces indications de
la part des fabricants de sandwichs. (Vaud)
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Fig. 10. Evolution de la présence de tartrazine dans les denrées colorées artificiellement

Honig — Miel

Honig darf nach den Pflanzen benannt werden, deren Nektare die Hauptquellen
des Honigs bilden. Die Herkunft der Bienentracht wird mittels mikroskopischer
Untersuchung der im Honig vorhandenen Bliitenpollen und weiteren Pflanzentei-
len bestimmt. Wald- und Tannenhonige kdnnen anhand des hoheren Gehaltes an
Mineralstoffen von Bliitenhonigen unterschieden werden. Weiter gilt Honig im
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allgemeinen als «unbegrenzt haltbar». Bei gentigend geringem Wassergehalt ist dies
in begrenztem Rahmen wahr. Nichts desto trotz fiihrt die Lagerung von ein bis
zwel Jahren be1 20 °C zu Qualitdtseinbussen, die wesentliche Wertverminderungen
zur Folge haben. Diese driicken sich in erhohten Mengen des Zuckerabbaupro-
duktes Hydroxymethylfurfural und in der Inaktivierung von im Honig vorhande-
nen Enzymen, wie der Amylase, aus. Ahnliche Auswirkungen haben Warmeschi-
digungen wihrend der Transporte und Lagerung sowie unsachgemisse Erwarmung
bei der Honigverarbeitung. Honig wird im Volksmund zu den «gesunden» Lebens-
mitteln gezdhlt und es wird deshalb erwartet, dass moglichst wenig Pestizidriick-
stinde darin enthalten sind. Die erwihnten Punkte wurden an 56 Sortenhonigpro-
ben gepriift.

Ein Sonnenblumenhonig wurde aufgrund seiner zu wenig charakteristischen
Pollenzusammensetzung und der sensorischen Eigenschaften beanstandet.

Punkto Wassergehalt iiberstieg keine Probe den Hochstwert von 21% (Spezial-
falle 23%).

Honig mit mehr als 40 mg/kg HMF gilt nach SLMB als wirmegeschadigt und
kann héchstens noch als Back- oder Industriehonig in Verkehr gebracht werden.
Drei Proben (5% ) wurden beanstandet (hochster Messwert 89 mg/kg), 14 (25%)
Produkte wiesen Mengen zwischen 20 und 40 mg/kg auf, und 39 (70%) Produkte
ergaben Werte unter 20 mg/kg.

Von den sieben in Honig zugelassenen Antiparasitika (Brompropylat, Couma-
phos, Dibrombenzophenon, Fluvalinate, Cymiazol, Flumethrin, Thymol) wurden
die ersten vier in allen Proben, die restlichen drei nur in einem Teil der Proben
bestimmt. Die Nachweisgrenzen lagen durchwegs um den Faktor 5 bis 20 unter
den entsprechenden Toleranzwerten. In drei Proben Schweizer Honig wurden
Spuren von Thymol gefunden (hochster Wert 0,12 mg/kg bei einem Toleranzwert
von 0,8 mg/kg); alle anderen Honige enthielten keine Riickstinde von Antiparasi-
tika. Das Kantonale Laboratorium Schaffhausen untersuchte 17 Honige zusatzlich
auf 1,4-Dichlorbenzol, welches zur Bekimpfung von Wachsmotten eingesetzt
wird; eine Probe enthielt 14 pg/kg davon. (Ziirich)

Riickstinde von Mottenmitteln: In einigen Imkereien wird Paradichlorbenzol
als Bekampfungsmittel gegen Wachsmotten bei der Lagerung von Waben verwen-
det. In den untersuchten 38 Proben war Paradichlorbenzol bei drei einheimischen
Honigen nachweisbar. Die Konzentrationen betrugen 7, 14 und 65 ug/kg. Bei
Paradichlorbenzol handelt es sich um eine schwerfliichtige lipophile Substanz, die
in den Wachswaben angereichert wird. Die hochste Konzentration von 65 pg/kg
ist vermutlich auf eine solche Anreicherung zurtickzuftihren. Diese Probe wurde
beanstandet.

Weitere Riickstinde: Ein anfanglich unbekanntes Signal im Gaschromatogramm
konnte eindeutig als Xylol identifiziert werden. Selbst wenn die in einem Honig
nachgewiesene Konzentration mit 50 ppb nur im Spurenbereich liegt, ist Xylol
doch ein Losungsmittel, das eindeutig nicht in den Honig gehort. Mit grosser
Wahrscheinlichkeit stammte diese Verunreinigung von nicht lebensmitteltaugli-
chen Innenlackierungen von Transportfassern. (AL AR, GI., SH)
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Das Kantonale Laboratorium Ziirich untersuchte 41 Honige aus der Ostschweiz
auf deren Gehalt an Streptomycin und Tetracyclin. Keine der aus dem Kantonsge-
biet stammenden (importierten) Proben tberschritt den provisorischen Tole-
ranzwert fiir Streptomycin von 0,1 mg/kg. (St. Gallen)

Von fiinf Proben Importhonig enthielten drei das in der Schweiz nicht zugelas-
sene Antibioticum Streptomycin, wobei eine Probe aus dem Veltlin den zukiinfti-
gen Toleranzwert sogar iiberschritt. Die zwei iibrigen Proben stammten aus Uber-
see, wo Streptomycin zur Behandlung von Bienenkrankheiten weit verbreitet ist.
In Italien ist diese Anwendung jedoch nicht zugelassen. Da aber der Feuerbrand
der Obstbiume mit demselben Mittel behandelt wird, wire eine Ubertragung iiber
die Bliiten denkbar. Eine allfillige Vermischung mit siidamerikanischem Honig
konnte nicht nachgewiesen werden.

Verschiedene Sortenhonige wurden anhand der Pollen hinsichtlich der Sorten-
reinheit untersucht. (Dabei lernten wir, dass der Gesetzgeber traditionsgemaiss
unter Akazienhonig auch Honig der Falschen Akazie (Robinie) versteht.)

(Graubiinden)

Sieben Honigproben wurden auf Riickstinde der Tierarzneimittel Tetracyclin
und Streptomycin untersucht. In drei Honigproben auslindischer Provenienz
(Mex1ko, Chile und Osterreich) wurden Riickstinde des Tierarzneimittels Strep-
tomycin nachgewiesen. Das Antibiotikum wird in der Bienenzucht zur Behand-
lung einer Infektionskrankheit (Faulbrut) eingesetzt.

Die festgestellten Streptomycingehalte waren jedoch so tief, dass sie im Zusam-
menhang mit der aktuellen Diskussion tiber Antibiotikaresistenzen, hervorgerufen

durch Lebensmittel tierischen Ursprungs, zu keinen Befiirchtungen Anlass geben.
(FL)

Obst, Gemiise und Speisepilze — Fruits, [égumes et champignons comestibles

Kartoffeln und Kartoffelprodukte wurden auf Riickstinde der Keimverhii-
tungsmittel Propham und Chlorpropham sowie der Fungizide Dithiocarbamate
und Thiabendazol untersucht. 35 der untersuchten 59 Proben Kartoffeln und vier
der acht untersuchten Kartoffelprodukte enthielten Riickstinde der Keimverhii-
tungsmittel. Sie lagen deutlich unter den Toleranzwerten, wobei die Chlorpro-
phamgehalte mehrheitlich hoher waren als diejenigen von Propham. Eine Probe
Biokartoffeln musste beanstandet werden, da sie 1,7 mg/kg Chlorpropham enthielt.
Thiabendazol und Dithiocarbamate konnten in keiner Probe nachgewiesen wer-
den, die Nachweisgrenzen betragen 0,02 mg/kg bzw. 0,05 mg/kg. Bemerkenswert
ist die Tatsache, dass die Keimverhiitungsmittel auch in Kartoffelprodukten wie
Pommes chips und Kartoffelstock nachweisbar sind (hochste Werte 0,3 mg/kg fiir
Propham bzw. 0,6 mg/kg fiir Chlorpropham). (Zurich)

Haufig werden auf Etiketten von Kompott, Konfitliren und Fruchtkonserven
die verwendeten Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren usw. als «Waldbeeren»
deklariert, obwohl die Beeren nicht im Wald gepflickt wurden, sondern aus
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Kulturen stammen. Offensichtlich hat sich die urspriingliche Herkunftsbezeich-
nung «Wald» mit der Zeit in eine Sortenangabe auch fiir kultivierte Beeren gewan-
delt. Viele Beerenproduzenten behaupten niamlich, der Begriff «Waldbeeren» sei
tir den Konsumenten klar und unproblematisch; niemand fiihle sich getiuscht,
wenn ihre Waldbeeren in Tat und Wahrheit in Kulturanlagen gezogen werden. Dem
kann nicht ohne weiteres beigepflichtet werden. Weshalb schaffen die Verteileror-
ganisationen diese Kontroverse nicht aus der Welt, indem sie auf den Etiketten von
solchen Produkten zumindest den Begriff «Waldbeeren» mit «kultiviert» oder «aus

Kulturen stammend» erginzen? (Bern)
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Abb. 11. Nitrat in Salat (n = 40)
(Urkantone)

Bei den Kontrollen von Speisepilzen handelt es sich um in Verkehr gebrachte
Ware. Sie haben nichts zu tun mit der Kontrolle zum Schutz des Sammlers.

Im Berichtsjahr erwihnenswert sind die Ergebnisse von Kontrollen in einem
Comestiblesgeschift und in einem Markt fiir Grosskunden. Wahrend die angebo-
tenen Zuchtpilze meist in Ordnung waren, liess die Qualitit frischer Wildpilze
immer noch oft zu wiinschen tibrig. Bei den teuren Eierschwimmen und Steinpil-
zen ist die Versuchung gross, die Ware so lange wie irgendwie méoglich in den
Verkaufsregalen zu belassen, manchmal ohne Riicksicht auf Frische und Qualitit.
Dies fiithrt dazu, dass neben einwandfreien Gebinden auch Packungen, Kisten oder
Korbe festgestellt werden, die uberlagert sind oder aus denen einzelne verdorbene
Exemplare heraussortiert werden miissen. Bei drei Kisten Eierschwimmen war das
Verkautfsdatum tiberschritten. Da die Ware noch einigermassen in Ordnung war,
konnte dem Verkauf zu einem reduzierten Preis bis am Abend zugestimmt werden.
Ein Kistchen halbierter Steinpilze enthielt verschimmelte Exemplare und wurde
aus dem Verkehr gezogen.

Bei den Trockenpilzen gab es ebenfalls einige Probleme. Vier von 17 kontrol-
lierten Packungen Herbsttrompeten waren mit lebenden Motten befallen. Die
Packungen wurden aus dem Verkaufsgestell entfernt. Bei zwei zur genauen Priifung
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erhobenen Packungen getrockneter Steinpilze war die Qualitit wegen angekohlter
und verwurmter Pilze sowie iibermissiger Erde an den Pilzstielen ungentigend.
Sieben Fremdpilze und verschiedene Fremdkorper wie Steine, Haare, Jutesackfa-
den, Tannennadeln, Blitter und Holzkohle in den Packungen liessen auf unsorg-
faltlgen Umgang und ungeniigende Sortierung der Pilze im Herkunftsland sowie
eine bei weitem nicht ausreichende Rohwarenkontrolle in der Schweiz durch den
Importeur schliessen. Fiir die gesamte vorritige Ware von 186 Packungen a 500 g
(plus 465 Packungen beim Importeur) wurde griindliche Sortierung und Verwer-
tung unter Auflagen angeordnet. Zudem wurde die Sachbezeichnung «frische
Steinpilze» auf den Packungen beanstandet.

Bei der Kontrolle von tiefgekiihlten Eierschwammen, Morcheln und halbierten
Steinpilzen gab die Qualitit keinen Anlass zu Kritik, hingegen fehlte auf den
Verpackungen eine Herkunftsbezeichnung.

Unbefriedigend ist nach wie vor der Nachweis der fiir frische Wildpilze vorge-
schriebenen Dokumentierung der amtlichen oder amtlich anerkannten Kontrolle.
Die Nummer des Kontrollscheins oder der Verkaufsbewilligung findet sich in
irgendeiner Form meist noch irgendwo auf den Verpackungen oder den Begleitdo-
kumenten. Nach einem vollstindig und korrekt ausgetiillten Begleitschein wird
aber oft vergebens gefragt. Fehlende Angaben kénnen zwar in der Regel im
nachhinein zumindest teilweise irgendwie beschatft werden, aber oft fehlen dann
immer noch wichtige Angaben, wie z. B. zur Giiltigkeit des Kontrollscheins oder
der Verkaufsbewilligung oder zum Ort und Datum der Kontrolle. Fehlende Da-
tierung sowie eine Kontrollnummer«999999999» deuten auf die unzulissige Aus-
fertigung eines «Blankoscheines» fiir mehrere oder alle Chargen zusammen.

Die stichprobeweisen Kontrollen von Pilzen in anderen Detailgeschiften und
Marktstanden ergaben keine ungentigenden Befunde (Tabelle 8).

Tabelle 8. Kontrollstatistik

Pilzart Verkaufsform kontrollierte Menge
Herbsttrompeten getrocknet 6,8 kg
Morcheln gefroren 4,9 kg
getrocknet 0,6 kg
Steinpilze frisch 6 kg
gefroren 1,6 kg
getrocknet 93 kg
Eierschwimme frisch 20 kg
gefroren 22 kg
Mischpilze frisch 2 kg
gefroren 6 kg
Champignons, weiss frisch 20 kg
Champignons, braun frisch 10 kg
(Zug)
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Des controles de la teneur en résidus de produits phytosanitaires ont notamment
été opérés sur 10 échantillons de kiwi, 14 échantillons de pommes et 12 échantillons
de fraises. Aucun échantillon n’a donné lieu a contestation pour les parametres
analysés. A relever que I'un des échantillons de fraises présentait une teneur en
phtalate de dioctyle (pl astifiant) de 2,7 mg/kg. Ce probleme a été signalé au
laboratoire cantonal concerné par la productlon de ces fraises. Celui-ci procédera
a des investigations, notamment au niveau des matieres plastiques utilisées pour
recouvrir les cultures.

Cing échantillons de noisettes moulues et 11 échantillons de figues ont été
examinés quant a leurs teneurs en mycotoxines (aflatoxines, ochratoxines). Aucun
des échantillons n’a été contesté pour ces parametres. Par contre, un échantillon de
figue a été contesté en raison de la présence d’acariens.

61 échantillons de diverses sortes de salades ont été analysés quant a leurs teneurs
en nitrate, bromures, dithiocarbamates et pesticides. 11 échantillons ont été con-
testés dont quatre pour dépassement de valeurs limites (3 x pour dithiocarbamates).

36 échantillons de pommes de terre ont été prélevés en vue du contréle de leur
teneurs en résidus de produits «anti-germes». Un échantillon a été contesté pour
dépassement de la valeur de tolérance pour le chlorpropham.

A la suite de I'annonce de troubles (nausées, vomissements, douleurs abdomi-
nales, diarrhées) survenus chez quatre consommateurs, les responsables d’un
établissement public ont soumis au Laboratoire cantonal le solde des champignons
servis a ces consommateurs. 'examen effectué par un contrdleur officiel des
champignons a révélé que le mélange contenait du tricholome tigré (Tricholoma
pardinum), champignons vénéneux. Les symptomes décrits ainsi que les temps
d’incubation confirmaient que I'intoxication avait été causée par ce champignon.
L’enquéte effectuée a révélé que les champignons avaient été cueillis par les tenan-
ciers de ’établissement et qu’ils n’avaient pas été soumis a un controle officiel. Cet

exemple prouve la nécessité d’un contréle pour les champignons destinés a la vente.
(Fribourg)

Gentechnisch verinderte Produkte benotigen in der Schweiz eine Bewilligung,
bevor sie verkauft werden diirfen. Anfangs Jahr waren erst die gentechnisch
hergestellten Produkte Chymosin (Enzym zur Kiseherstellung) und Vitamin B,
sowie der Import von gentechnisch verandertem Ready Roundup Soja der Firma
Monsanto zu Futterzwecken erlaubt. Die definitive Zulassung von Soja fiir den
menschlichen Verzehr war noch pendent. Um abzukliren, ob wirklich noch kein
GVO-Soja auf dem Markt war, wurde unter der Federfihrung des Kantonalen
Laboratoriums Basel-Stadt eine Marktkontrolle durchgefiihrt. In den 12 Sojapro-
dukten, welche von Firmen aus Basel-Landschaft stammten, waren keine gentech-
nisch verinderten Sojabohnen nachweisbar. In zwei Produkten (Spezialsojabrot
und Sojadessert) konnten tiberhaupt keine Soja-DNA nachgewiesen werden. Die
Soja-DNA war wahrscheinlich durch die Verarbeitung bereits soweit abgebaut,
dass der PCR-Nachweis nicht mehr moglich war. (Basel-Landschaft)

450
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



Chinakohl (Brassica pekinensis) ist vermutlich aus einer Kreuzung zwischen
Pak-Choi x Speiseriibe entstanden und daher mit den européischen Kohlarten, die
alle auf eine einzige Wildform zuriickgehen, nur entfernt verwandt. Bei der Beur-
teilung der Pestizidriickstinde in Chinakohl ist zu berticksichtigen, dass die Ware
bei der Ernte auf dem Feld aus den Umblattern geschnitten (Elimination der
Gemiiseteile mit den hochsten Pestizidgehalten) und bis zum Verkauf produktty-
pisch evtl. bereits einige Zeit gelagert wurde (lagerungsbedingter Abbau der Pesti-
zidriickstinde). Unter Berticksichtigung dieser Aspekte erstaunt der hohe Schwe-
felgehalt (12 mg/kg; Toleranzwert: 50 mg/kg) in einer Charge italienischen China-
kohls mit dem «Demeter»-Label; der gleiche Wirkstotf wurde bei 9 der 10 unter-
suchten Proben nachgewiesen. Eine Probe «Bio»-Chinakohl mit dem Knospenla-
bel wurde infolge der Riickstinde des in der Schweiz fir diese Anwendung nicht
zugelassenen Wirkstoffes Procymidon wegen Tduschung und Verunreinigung be-
anstandet. Da durch die Elimination der Umblitter ein wesentlicher Teil der
Pestizidriickstande eliminiert wird, ist nicht ausgeschlossen, dass die Ware bei der
Produktion tatsichlich mit Procymidon behandelt worden ist. Erklarungsversu-
che, welche die nachgewiesenen Riickstinde als «unbeabsichtigten Abdrift» aus
benachbarten Feldern mit konventioneller Produktion zu interpretieren versuchen,
scheinen uns daher auf Anhieb eher schwer verstindlich. Die eingeleiteten Abkla-
rungen auf Seite des Probeninhabers, Importeurs und Produzenten erbrachten
keine abschliessende Klirung des Sachverhaltes. (Aargau)

Si la récolte de champignons en 1996 fut mauvaise, celle de 1997 aura été
catastrophique et est certainement la plus médiocre de ces 10 dernieres années. Par
contre, ce fut une excellente année pour les bolets et les chanterelles. Une intoxica-
tion au bolet Satan (Boletus satanas) a été enregistrée dans notre canton. Selon
I’estimation des contrdleurs officiels des champignons, la récolte devrait se situer
autour des 400 kilos (tableau 9). Nous tenons a signaler une fois encore que le
district des Franches-Montagnes ne dispose toujours pas de contrdleur officiel des
champignons. La mise en vigueur de laloi d’application sur les denrées alimentaires
de notre canton devrait entrer en vigueur en 1998 et nous obligerons des ce moment
les communes 2 pallier a ce probleme.

Tablean 9. Controle des champignons en 1992

Kilos
Quantités contrdlées 92,66
Champignons vénéneux 6,940
Champignons avariés 11
Nombre d’especes 118
(Jura)
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Gewiirze, Wiirzen und Essig — Epices, condiments et vinaigre

Bei der Priifung von 40 Gewlirzen und Gewtirzmischungen auf Bromid als
Riickstand einer Begasung mit dem Vorratsschutzmittel Methylbromid fanden sich
drei Proben mit Gehalten iiber dem gesetzlichen Toleranzwert von 100 mg/kg (128,
139, 320 mg/kg). Tabelle 10 gibt einen Uberblick iiber Proben und Ergebnisse.

Tabelle 10. Bromidriickstinde in Gewtirzen und Gewiirzmischungen

Lebensmittel Anzahl Bromid (mg/kg)
Proben
< 10 2 10-50 > 50-100 > 100

Blatter- und Krautergewiirze 7 3 3 0 1
Bliiten- und Bliitenteilgewiirze 1 0 0 0 1
Fruchtgewtirze 20 12 7 1 0
Samengewtirze 6 1 5 0 0
Gewtlirzmischungen fiir Salate 2 0 2 0 0
Curry 4 1 1 1 1

(Hochstmenge gemass FIV: max. 100 mg/kg Bromid)

Bei den gegeniiber Vorratsschadlingen anfilligen Gewtlirzen kann es in den
Lagern von Zeit zu Zeit notwendig werden, erneut zu begasen. Betrifft die Vorrats-
schutzmassnahme mehrfach die gleiche Ware, kann es zu diesen erhohten Bromid-
rickstinden kommen. Beim Curry, einer Gewiirzmischung mit Kochsalz, wurde
der Salzanteil anteilsmissig berticksichtigt. Abklarungen ergaben, dass die beob-
achtete Toleranzwertliberschreitung eindeutig auf Begasungsmassnahmen zu-
riickzufiihren ist und nicht etwa bedingt war durch einen sehr hohen Gehalt an
natlirlichem Bromid im Kochsalz. (Zug)

Das Kantonale Laboratorium der Kantone AI/AR/GL/SH untersuchte 18 Wiir-
zen (finf von Produzenten aus dem Kanton SG) auf deren Gehalt an Chlorpropa-
nolen. Zwei Sojabohnensaucen aus Thailand und China waren zu beanstanden.

(St. Gallen)

Die nicht enzymatische Braunung (Maillard-Reaktion) durch die chemische
Umsetzung reduzierender Zucker mit Aminoverbindungen (Aminosduren, Protei-
ne) bewirkt bei Lebensmitteln u.a. die Bildung von 5-Hydroxymethyl-2-furfural
(HMF). Der HMF-Gehalt dient in der Regel zum Nachweis und als Beurteilungs-
kriterium einer unsachgemaissen oder unzulassigen Hitzebehandlung (Warmescha-
digungen), teilweise unter Beriicksichtigung lagerungsbedingt erhchter Werte.

Im Hinblick auf die Festlegung von Hochstwerten haben wir in Zusammenar-
beit mit dem BAG in zahlreichen verschiedenen Lebensmitteln den HMF-Gehalt
bestimmt, um wichtige Quellen und tigliche Autnahmemengen dieses Fremdstof-
fes zu ermitteln.

Als Erginzung zu den bisherigen Untersuchungen haben wir aufgrund von
neusten Hinweisen in der Literatur (ANAKON 1997) hinsichtlich hoher HMEF-
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Konzentrationen in «Aceto Balsamico» einige entsprechende Produkte analysiert.
«Aceto Balsamico» ist ein dunkler, langgereifter Essig aus Italien, der nach einem
traditionellen Verfahren auf der Basis von vergorenem Traubenmost hergestellt wird.

Die HMF-Konzentration der fiinf untersuchten Proben «Aceto Balsamico» aus
dem Detailhandel lagen im Bereich von 120 bis 1400 mg/kg. Bei einer gleichzeitig
analysierten Probe Sherry-Essig betrug der Gehalt lediglich 13 mg/kg. Der hohe
HMF-Gehalt diirfte zurtickzufithren sein auf die Zusammensetzung des Produktes
sowie den Herstellungsprozess, der Aufkonzentrationsschritte und eine lange
Lagerdauer umfasst. Gemiss den Angaben in der Literatur besteht ein enger
Zusammenhang zwischen dem HMF-Gehalt und dem Reifestadium, sprich Lager-
dauer des Produktes. (Aargau)

Genussmittel — Denrées d’agrément

Im vergangenen Sommer gingen beim kantonalen Laboratorium mehrere Kon-
sumentenbeschwerden beziiglich Fehlgeriichen in Stssgetranken (Ice Tea, Cola-
Getridnke) ein. Obwohl die Fehlgertiche sehr unterschiedlich waren, besassen die
Reklamationen einen gemeinsamen Nenner: Alle beanstandeten Getranke waren
jeweils in Mehrweg-PET-Flaschen abgeftllt worden. Auf eine entsprechende An-
frage erklarte uns der Betriebsleiter eines im Kanton Bern ansissigen Abfiillbetrie-
bes, dass Mehrweg-PET-Flaschen viel hiufiger als Glasflaschen vor der Riickgabe
fur die Autbewahrung von ungeeigneten Flussigkeiten (Nitroverdiinner, Salatsau-
cen, Urin) missbraucht wiirden. Auch ein vor der Waschanlage installierter elek-
tronischer «Schntffler» sei nicht in der Lage, jeden moglichen Fehlgeruch zu
erkennen. Deshalb konne gelegentlich eine stinkende Flasche die Kontrolle passie-
ren. Aufgrund dieser Probleme tiberlegen sich die Betriebsverantwortlichen, ob sie
in Zukunft nicht auf die Mehrweg-PET-Flaschen verzichten wollen. Wir fanden es
schade, wenn als Folge der Dummheit einzelner Konsumenten ein sinnvoller
Recycling-Prozess aufgegeben werden misste.

Guarana ist der koffeinhaltige Samen der Liane Paullinia Cupana (mind. 3%
Koffein) und wegen seiner anregenden Wirkung seit Jahrhunderten von der Bevol-
kerung Amazoniens geschitzt. Guarana ist nach der LMV an sich ein zulissiges
Nahrungsmittel. Unzulissig hingegen sind fiir Guarana immer wieder verwendete
Heilanpreisungen wie:

— regt Atmung, Herzleistung und Skelettmuskulatur an;

— hat gefdsstonisierende Wirkung im Hirn;

— wirkt desinfizierend und leicht verstopfend bei Durchfillen;
— gegen Kopfschmerzen und Migrane;

— unterstiitzt Abmagerungskuren usw.

Wenn man bedenkt, dass diese angeblich gesundheitsfordernden Wirkungen
weitgehend auf den hohen Koffeingehalt zuriickgefiihrt werden, sind restriktive
Massnahmen gegen iiberbordende gesundheitliche Anpreisungen fiir Guarana si-
cher gerechtfertigt. Vollends ins Gebiet eines unzulassigen Heilmittels rutscht man
ab, wenn Guarana-Pulver nun neuerdings auch in Form von Schluckkapseln auf
den Markt gelangen soll. Mit einem Nahrungsmittel haben solche Produkte wohl
kaum mehr viel gemeinsam. (Bern)
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Wasser als Lebensmittel — Eau de qualité alimentaire

Von einer Grossbickerei erging die Anfrage, ob Regenwasser in der Bickerei
eingesetzt werden konne. Die Verwendung von Regenwasser oder Grauwasser in
geschlossenen Systemen fiir die Kithlung oder Erwarmung kann bei entsprechen-
den Vorsichtsmassnahmen toleriert werden. Das Regenwasser war aber zum Wa-
schen von Gebinden, Backblechen und anderen Geritschaften, fir die Teigzube-
reitung und als Befeuchtungsmittel im Backprozess vorgesehen (!).

Bei der Studie standen nicht primir die Einsparung von Trinkwasser im Vorder-
grund, sondern die 6kologische Vermarktung. Die Anfrage stammte erstaunlicher-
weise von einem Grossbetrieb mit eigener Qualititssicherung und betriebsinternen
Hygienekontrollen. Nicht in Erfahrung konnte gebracht werden, ob das Marketing
zu dieser Idee Pate stand und man dazu die Unterstiitzung der Lebensmittelkon-
trolle brauchte oder ob allen Ernstes der Einsatz von Regenwasser zum Beispiel
zur Teigherstellung diskutiert worden ist. Erwahnenswert ist auch, dass der Betrieb
mitten in einem Industriegebiet steht! (Basel-Landschaft)

Es wurden 21 Trink- und Rohwasserproben (zehn aus Schafthausen, acht aus
den beiden Appenzell und drei aus Glarus) auf Riickstande von zwolf verschiede-
nen Triazinen, beziehungsweise ihrer Abbauprodukte, untersucht. Die Proben
wurden vorwiegend an Orten erhoben, wo bereits bei fritheren Messungen Riick-
stinde der besagten Herbizide gefunden worden waren (Altlasten). In rund der
Hilfte der Proben konnten Atrazin und sein Abbauprodukt Atrazindesethyl
nachgewiesen werden. Nur in einer einzigen Probe konnten weitere Triazine
nachgewiesen werden, nimlich Terbutylazin und Simazin. Von den 21 erhobenen
Proben waren vier Proben zu beanstanden, weil der Toleranzwert von 0,1 pg/l fur
Atrazin und fir Atrazindesethyl je dreimal tberschritten worden war. Der Tole-
ranzwert fir die Summe der Pestizide von 0,5 ng/l wurde bei keiner Probe tiber-
schritten.

Aufgemacht und abgefiillt in formschoner, dezent blaugefarbter Glasflasche mit
Henkel prisentierte sich Original Grander-Wasser schon als etwas Spezielles, das
man vermutlich nur in kleinen Portionen und mit Vernunft konsumieren sollte. So
jedenfalls war unser erster Eindruck, als wir aufgrund einer Zollmeldung auf den
Import dieser Ware gestossen waren. Insgesamt 3176 Literflaschen dieses «edlen
Tropfens» und 69 kg Prospekt- und Informationsmaterial zu Grander-Wasser
wurden in die Schweiz importiert und sollten an die Konsumenten gelangen.

Und der Eindruck tduschte wirklich nicht. In einem Beipackzettel und in
mehreren Broschiiren wurde dieses Wasser in den hochsten Tonen gelobt und unter
anderm folgendes dariiber geschrieben (zit.):

«Durch jahrzehntelange Forschung ist es dem Naturforscher Johann Grander
gelungen, die natiirlichen Lebensenergien konzentriert in dieses Wasser zu bringen.
Beim Grander-Wasser handelt es sich um ein belebtes, hochschwingendes, d. h. mit
Urinformationen hochster Ordnung ausgestattetes Trinkwasser.

Durch die Informationsiibertragung beim Trinken dieses Wassers erhilt jedes
Lebewesen die Moglichkeit, seine Selbstreinigungs- und Widerstandskraft wieder

454
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



aufzubauen und das innere Gleichgewicht und die innere Ordnung wieder herzu-
stellen.

Im Sinne der homdopathischen Wirkungsweise des Grander-Wassers geniigen
an sich geringe Mengen (z. B. 1 Stamperl mit ca. 30 ml drei Mal pro Tag), um diese
Informationstibertragung zu bewirken. Selbstverstindlich kénnen aber auch gros-
sere Mengen zu keinen nachteiligen Wirkungen fiithren, handelt es sich doch um
reines Trinkwasser.»

Von diesen und weiteren Hinweisen iiber Wirkung und Eigenschaften des
Grander-Wassers traf lediglich der letzte Satz zu, nimlich dass es sich um reines
Trinkwasser handle. Zu allen anderen Anpreisungen iiber die Besonderheit und
Wirkungsweise des Grander-Wassers konnte weder der Hersteller noch der Impor-
teur den Nachweis wissenschaftlich erhirteter Tatsachen liefern.

Basierend auf den einschligigen lebensmittelrechtlichen Vorschriften iber
Trinkwasser und Trinkwasser in Flaschen abgefiillt, mussten die fiir Grander-Was-
ser gemachten Aussagen und Angaben als tauschend betrachtet werden. Unter
anderem suggeriere der Hinweis auf der Flaschenetikette auf einen bestimmten
Quellort dem Konsumenten, dass das dort abgetiillte Wasser Eigenschaften aufwei-
se, die es von «gewdhnlichem» Wasser unterscheide. Solche Erwartungen wiirde
der Konsument gegentiber einem Mineralwasser hegen.

Aufgrund dieser Uberlegungen war der gesamte Posten Grander-Wasser schon
unmittelbar nach der Einfuhr in die Schweiz beschlagnahmt worden. Da eine
Umetikettierung und ein Neudruck des Werbematerials fiir gewohnliches Trink-
wasser dem Importeur finanziell zu aufwendig erschien, wurde der gesamte Posten
schliesslich wieder ins Ursprungsland Osterreich ausgefuhrt

Apropos Kosten: Ein Liter dieses «grandiosen Wassers» wiare den leichtglaubi-
gen Konsumenten auf rund 26 Franken zu stehen gekommen. Beim Konsum von
drei Stamperln pro Tag hitte er fiir den Genuss von gewohnlichem Trinkwasser
Fr. 2.35 ausgegeben. Die Scharlatanerie lasst griissen, aber der Konsument kann

schliesslich nicht vor jeder Dummbheit geschiitzt werden. (Al AR, GL, SH)

Von der Mineralquelle San Bernardino Dorf wurde zum ersten Mal eine Ge-
samtanalyse durchgefiihrt. Bezliglich der Hauptbestandteile zeigten die Resultate
Abweichungen von weniger als 10% im Vergleich zur Analyse von Prof. Treadwell
im Jahre 1899.

Im Rahmen einer Diplomarbeit wurde auch eine Bestandesaufnahme aller
Mineralquellen im Raum Scuol/Tarasp vorgenommen.

Eine Partie Bindner Mineralwasser musste aus dem Verkehr gezogen werden,
weil auf unerklarliche Weise Chlor in die Flaschen gelangt war. Immer wieder gibt
es auch sporadische Fille von ungentigend gereinigten Mehrwegflaschen. Dem
aufmerksamen Konsumenten ist zu empfehlen, vor dem Genuss von Flaschenge-
trinken selbst eine Sichtkontrolle vorzunehmen. (Graubiinden)

Es wurden Wisser untersucht, die geogenes Arsen enthalten. 17 Proben wurden
im Betrieb eines Mineralwasserabfiillers erhoben. Zwei Proben wurden aus dem
Fassungsschacht und zwei aus dem Vorratstank vor der Aufbereitung entnommen.
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Diese vier Proben enthielten Arsenkonzentrationen von tiber 100 ug/l. Dieses
Wasser wird vor der Abfiillung noch aufbereitet (Filtration tiber einen Aluminium-
oxidfilter), wodurch der Arsengehalt gesenkt werden kann. Der Arsengehalt von
10 in Flaschen abgefiillten Mineralwasserproben und drei Siissgetrinken lag zwi-
schen 16 und 34 pg/l (Grenzwert: 50 pg/l). (Aargau)

Nelle acque potabili distribuite in ognuno di questi comuni, oltre allo spettro
ionico, ¢ stata determinata la concentrazione dei metalli tossici piombo e cadmio.
Tutti i valori misurati erano ampiamente inferiori ai valori limate.

La figura 12 riassume ’esposizione della popolazione ticinese all’arsenico pre-
sente nelle acque potabili (ottobre 1997).
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Fig. 12. Arsenico nelle acque potabili
(Ticino)

Alkoholfreie Getrinke — Boissons sans alcool

Fruchtsifte werden z.T. als Konzentrat importiert und anschliessend wieder mit
Trinkwasser auf die natiirliche Konzentration riickverdiinnt. Dies ist absolut legal,
muss aber in der Kennzeichnung dieser Produkte angegeben werden.

Mittels Analyse des Nitratgehaltes und des Hydroxymethylfurfuralgehaltes
wurde bei 13 auslindischen Traubensaft- bzw. Sauserproben (Traubensaft im Gar-
stadium) versucht, eine Herstellung aus Konzentrat zu tiberpriifen. Zudem wurden
Alkohol- und Sulfitgehalt quantifiziert.

Hydroxymethylfurfural (HMF) ist ein Indikator fiir stattgefundene Erhit-
zungsprozesse von zuckerhaltigen Lebensmitteln, wie sie bei der Konzentrather-
stellung von Traubensaft vorkommen kdnnen, kann aber auch wihrend der Lage-
rung entstehen. Im Normalfall enthilt Traubensaft auch eindeutig weniger Nitrat
als Trinkwasser, allerdings stark abhangig von den Diingungsbedingungen. Diese
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beiden Parameter kénnen als Hinweis fiir eine Herstellung aus Konzentrat dienen.
Der Ethanolgehalt bewegte sich bei allen Produkten innerhalb der gesetzlichen
Limiten. Die Zugabe von schwefliger Saure zur Konservierung war ausnahmslos
deklariert. Die sehr unterschiedlichen Nitrat- und Hydroxymethylfurfuralwerte
verschiedener Produkte sind bemerkenswert (vgl. Abb. 13). Zwei Proben tiber-
schritten klar den gemass Literaturangaben maximal zu erwartenden Wert (ca.
10 mg/l), liegen aber noch unterhalb der Hochstkonzentration der AIJN-Norm
(HMF < 20 mg/1, Nitrat < 10 mg/l1). Allerdings entsprachen die Proben mit hohem
HMF-Gehalt nicht denjenigen mit hohem Nitratgehalt: eine Korrelation der bei-
den Parameter konnte nicht nachgewiesen werden. Aufgrund der gefundenen
Daten konnte keinem Hersteller ein eindeutiger Einsatz von Konzentrat nachge-
wiesen werden.
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Abb. 13. HMF- und Nitratgehalt in Traubensaft und Sauser; die Probennummern 1 und 12
sind Sauserproben.

Die von der neuen Gesetzgebung geforderte Deklaration des Produktionslandes
ist noch nicht vollstindig umgesetzt. Viele Produkte werden als «auslindisch»
bezeichnet, was den neuen gesetzlichen Vorgaben nicht entspricht. Die Herkunft
eines Produktes war allzu offensichtlich richtig deklariert: «aus auslindischen und
Schweizer Trauben» — der Saft stammt also von dieser Welt. Auch diese Kennzeich-
nung muss wohl noch der neuen Gesetzgebung angepasst werden. Es musste keine
Probe beanstandet werden. - (Ziirich)

Wie bereits seit mehreren Jahren wurden auch in diesem Sommer verschiedene
Getranke wie Ice-Teas, Sportlergetranke usw. aus Dispensern erhoben und mikro-
biologisch beurteilt. In dieser Untersuchungskampagne gelangten 35 Proben aus
28 verschiedenen Betrieben zur Untersuchung. ‘

Bei allen Proben wurde neben den aeroben mesophilen Keimen auch der
pH-Wert gemessen. Dabei lag das Maximum bei 4,0, das Minimum bei 2,9 sowie
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der Median (Mittel) bei 3,5. Rund 97% der Proben lagen unterhalb des gesetzlichen
Toleranzwertes.

Bei Getrinken aus Dispensern kann seit 1994 eine deutliche Verbesserung der
Situation festgestellt werden. Die Ursachen dafiir sind in den relativ tiefen pH-Wer-
ten (Median 3,5) der Produkte, einer verbesserten Reinigung der Dispenser und
einer verbesserten Allgemeinhygiene zu suchen. Wurden vor Jahren Ice-Teas noch
einfach in die Dispenser nachgeschiittet, werden heute Einwegsysteme (z. B. Ka-
nister mit Ausguss) in den Betrieben verwendet. Damit kommt das Produkt nicht
mehr mit unsauberen Geratschaften in Kontakt und aufwendige personalintensive
Reinigungsarbeiten entfallen.

Vergleicht man die Beanstandungsquoten der Vorjahre, so wird klar, dass hier

nun eine Quote erreicht werden konnte, die von der Lebensmittelkontrolle akzep-
tiert werden kann (Abb. 14).
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Abb. 14. Beanstandungsquote Getrinke aus Dispenser

Diese Untersuchung zeigt, dass eine Verbesserung der Lebensmittelqualitit nur
dann erzielt werden kann, wenn die Lebensmittelkontrolle staindige Prasenz be-
weist. (Solothurn)

Nous avons recherché et dosé les substances volatiles purgeables (chloroforme,
trichloréthane-1,1,1, benzene, trichloréthyléne, toluéne, etc.), dans 13 eaux minéra-
les et 18 jus de fruits distribués dans des bouteilles en verre. De traces de chloro-
forme 0,9 ug/l, de styréne maximum 1,3 ug/l, de tétrachloréthylene 0,44 pg/l et
isopropylbenzéne maximum 2 ug/l ont été décelés.

La teneur en alcool de treize biéres sans alcool a été analysée. Leur étiquette était
conforme a la législation. (Neuchatel)

Alkobolische Getrinke — Boissons alcoolisées

Fiir die meisten Spirituosen ist der Zusatz von Zucker und Bonificateuren — wie
tibrigens auch der Einsatz von Zuckercouleur E150 —erlaubt. Der maximale Extrakt
ist auf 10 g/ festgelegt. Von der Deklarationspflicht sind die Bonificateure in der
LMV — im Gegensatz zu Zucker — ausdriicklich ausgenommen.

Bei zwolf verschiedenen Cognacs bzw. Armagnacs, also Spirituosen mit einer
Herkunftsbezeichnung, wurde der Alkoholgehalt und der Extrakt bestimmt. Im
Falle eines erhohten Extraktes wurden zusitzlich Zucker und Zuckerarten en-
zymatisch quantifiziert.
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Der Alkoholgehalt entsprach in allen Fillen dem deklarierten Wert. Von den
zwolf untersuchten Proben enthielten acht (66%) einen nachweisbaren Zuk-
kerzusatz. Nur vier Hersteller deklarierten diesen Zuckerzusatz. Eine Probe iiber-
schritt gar den maximal erlaubten Extrakt von 10 g/1. Bezeichnenderweise handelte
es sich bei den zu beanstandenden Proben mit fehlender Deklaration des Zuk-
kerzusatzes ausnahmslos um teure, renommierte Produkte; die Hersteller von
billigem Cognac tun sich offensichtlich weniger schwer und deklarieren den (er-
laubten) Zuckerzusatz.

Unsere Aufforderung an die fehlbaren Produzenten und Importeure, den Zuk-
kerzusatz in einer Zutatenliste zu deklarieren, stiess auf einigen Widerstand und
fihrte zu interessanten, leider nicht immer ganz nachvollziehbaren Argumentati-
onsfolgen. Der Hartnackigkeit der fir die in der Westschweiz domizilierten Im-
porteure zustindigen Kantonschemiker ist es zu verdanken, dass fiir die Konsu-
mentenschaft in Zukunft auch in diesen Fillen die Zutat «Zucker» (und eventuell
Zuckercouleur) bei Cognac und Armagnac erkennbar wird.

Zu einiger Verwirrung fithrt die Tatsache, dass in der EU ein Zusatz von Zucker
und Zuckercouleur (also einem Farbstoff, der einen aus dem Eichenfass stammen-
den Farbton vortiauscht) ohne Deklaration erlaubt ist. Diese Zusitze sind an sich
nicht schlimm oder gefdhrlich. Es fragt sich aber, warum die Konsumentinnen und
Konsumenten nicht das Recht haben sollen zu wissen, woher die schone Farbe oder
der runde Geschmack stammt — von Zuckercouleur oder aus dem Eichenfass, vom
qualitativ hochstehenden Brenngut und einem ausgezeichneten Produktionsver-
fahren oder von einer nachtraglichen Zugabe von Zucker. Die moglichst vollstan-
dige Information der Konsumentenschaft sollte hier den Vorrang haben; die
schweizerische Gesetzgebung hat hier — auch wenn dies den Produzenten von
teurem Cognac nicht gefillt — ihre absolute Berechtigung. Zudem erscheint die
Schatfung einer Klasse von Zusatzstoffen, die nicht deklariert werden miissen,
grundsatzlich fragwiirdig und unnétig. Die Tatsache, dass sich die Produzenten
gegen eine vollstindige Deklaration wehren, zeugt nicht gerade von viel Vertrauen
in die Konsumenten. (Zirich)

Wein enthalt als Nebenprodukt der alkoholischen Girung Glycerin in Konzen-
trationen von 5 bis 12 g/l. Glycerin schmeckt siiss und tragt damit wesentlich zum
Weingeschmack bei. Es verleiht dem Wein auch einen runderen Geschmack, mehr
Fille und mehr Korper. Ein «kleiner» Wein kann durch Zugabe von kiinstlichem
Glycerin deutlich aufgebessert werden. Diese Aufbesserung stellt aber eine Tau-
schung des Konsumenten dar und ist nicht erlaubt. Bis vor kurzem war der
chemisch analytische Nachweis eines Glycerinzusatzes in Wein nur in besonderen
Fillen moglich. Wer Wein mit Glycerin autbesserte, konnte sich vor der Lebens-
mittelkontrolle sicher fithlen. Im Jahre 1997 publizierte eine deutsche Arbeitsgrup-
pe eine gut durchfihrbare Nachweismethode (1). Es wird nicht das Glycerin selbst,
sondern die in ktnstlichen Glycerinen vorkommenden Verunreinigungen Cyclo-
diglycerin und 3-Methoxy-propandiol (MPD) nachgewiesen. Wihrend Cyclo-
diglycerine in Glycerinen petrochemischen Ursprungs vorkommen, findet sich
MPD in Glycerinen, welche aus Fetten hergestellt wurden.
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Um einen Uberblick iiber die im Verkehr befindlichen Weine zu erhalten, priifte
das Laboratorium der Urkantone im Spatherbst 1997 total 157 Weinproben. Nach-
dem zu Beginn der Kampagne hauptsichlich italienische Weine aus dem Piemont
und der Toscana positive Glycerinbefunde ergeben hatten, wurden bei den spateren
Probenahmen vor allem Proben aus diesen Regionen erhoben. Die Tabelle 11 zeigt,
wie sich die Beanstandungen auf die einzelnen gepriiften Weinsorten verteilten.

Tabelle 11. Verteilung der Beanstandungen wegen Glycerinzusatz auf die gepriiften Wein-
sorten; infolge teilweise gezielter Probenahmen sind die Zahlen nicht reprisen-
tativ fiir den Markt.

Weinsorte Jahrginge Anzahl Beanstandungen
Barbaresco 1992, 1993 4
Barbera d’Alba 1993-1995 5
Barbera d’Asti 1993-1995 3
Barolo 1989-1993 6
Brunello di Montalcino 1992 2
Chianti Classico 1994 3
Moscato d’Asti 1996 2
Nebbiolo d’Alba 1993, 1994 2
Valpolicella 1991, 1994 2

Von den folgenden Weinsorten musste je eine einzige Probe beanstandet wer-
den: Bardolino Classico, Cote de Beaune, Fontana, Nobile di Montepulciano,
Rosso di Montalcino, Sauternes, Santenay.

Insgesamt mussten von 157 gepriiften Weinen deren 36 (23%) beanstandet
werden. Diese waren alle auslindischer Herkunft. In keinem der 26 gepriiften
Schweizer Weine war ein Glycerinzusatz nachweisbar.

Die Weinhandler reagierten erstaunt auf die Beanstandungen von Weinen wegen
Glycerinzusatz. Von den Produzenten verlautete, man wisse nichts von Glycerin-
zusatzen, Wein enthalte sowieso Glycerin, das Glycerin werde als Kihlflissigkeit
oder zum Schmieren von Kellereigeraten eingesetzt und sei unabsichtlich in den
Wein gelangt. Ein Produzent beteuerte, er habe seinem Wein ausschliesslich pflanz-
liches Glycerin zugesetzt. Ein anderer gab nach lingerem hin und her schliesslich
zu, er gebe dem Wein hdufig 80 bis 100 g Glycerin pro Hektoliter zu, um die
Qualitdt zu erhéhen. Dieses Vorgehen sei in der Region tiblich und habe bisher nie
zu Beanstandungen gefithrt. Das Laboratorium der Urkantone informierte die
italienische und franzosische Lebensmittelkontrolle tiber die Befunde.

Der analytische Nachweis der Indikatorsubstanzen erfolgt mit GC/MS. Um
gentigend tiefe Nachweisgrenzen zu erreichen, wurden anstelle der in der Origi-
nalmethode angegebenen 2 pl neu 5 pl splitlos eingespritzt. Dies ist bei langsamer
Injektionsgeschwindigkeit von 1 pl/s ohne Peakverbreiterung moglich, da infolge
des cold trapping-Effekts am Anfang der Siule eine scharfe Anfangsbande entsteht.
Die MS-Detektion erfolgte im full-scan-Modus auf den folgenden Spuren:
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Cyclodiglycerine: Quantitizierung m/e 117, Qualifier m/e 118, 99, 58, 57 und 43
Gruppe von 6 isomeren Peaks in konstanten Verhaltnissen von Probe zu Probe
MPD: Quantifizierung m/e 75, Qualifier m/e 61

Die getundenen Konzentrationen lagen im Bereich von < 0,4 bis 2,9 mg/I1 (die
Ausnahme war ein Extremwert bei 30 mg/l) fiir Cyclodiglycerine und von < 0,02
bis 0,8 mg/l fiir MPD. Cyclische Diglycerine wurden deutlich haufiger gefunden
als MPD.

Da die Gehalte in den Glycerinen des Handels je nach Reinheitsgrad stark
varileren, ware eine Berechnung des Glycerinzusatzes nur dann moglich, wenn der
Gehalt im zugesetzten Glycerin bekannt wire. Dies ist in der Regel nicht der Fall.
Durchschnittlich entsprechen die gefundenen Konzentrationen Glycerinzusitzen
in der Grossenordnung von 1 g/l.

Mit der Analysenmethode kann ohne zusitzlichen Aufwand gleichzeitig auch
Diethylenglycol (m/e 45) nachgewiesen werden. Dieses war in keiner der gepriiften
Weinproben nachweisbar.

Literatur
(1) Lampe, U. et al.: Zum Nachweis eines Glycerinzusatzes zu Wein. Dtsch.
Lebensm.-Rundsch. 93, 103-109 (1997). (Urkantone)

Alle Proben wurden auch im Rahmen der allgemeinen Abkliarungsarbeiten
betreffend der 5-Hydroxymethyl-2-furfural-(HMF)Belastung von Lebensmitteln
untersucht. Bei den Sherry-Weinen variierten die HMF-Konzentrationen zwi-
schen 1 und 102 mg/l (Mittelwert: 22 mg/l1). Eine Korrelation zwischen der Braun-
firbung und dem HMF-Gehalt war klar erkennbar. Bei den Portweinen bewegten
sich die HMF-Konzentrationen im Bereich von 3 bis 21 mg/l (Mittelwert: 7 mg/1).
Die hochsten Werte wurden bei den beiden Madeira gemessen (131 und 135 mg/1).
In fritheren Untersuchungen wurden bei anderen Madeira-Weinen Werte zwischen
620 und 840 mg/l gefunden. Fiir einen Vergleich zwischen den gemessenen HMF-
Werten und den Werten von anderen Lebensmitteln sieche Bachmann et al., Lebens-
mittelchemie 51, 49-50 (1997). (Aargau)

Au cours de 'année, la section a analysé 27 vins neuchatelois venant de cing
négociants. Une analyse assez compléte incluant les substances volatiles, les alcools
supérieurs et les acides organiques a été réalisée, dans le but d’établir une base de
données des vins de la région, pour en contrdler la provenance.

Onze échantillons de whisky prélevés dans des bars ont été analysés afin de
savoir si leur composition correspondait a celle affichée. Un échantillon a été
contesté pour tromperie. (Neuchatel)

Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande

Weil BSE bei Rindern weiterhin ein brisantes Thema darstellt, ist die korrekte
Angabe der Tierarten bei Fleischerzeugnissen fiir die Konsumenten von einiger
Bedeutung. Deshalb wurden 30 Proben Fleischerzeugnisse, welche laut Zutatenli-
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ste gar kein oder nur wenig Rindfleisch enthalten sollten, auf ihre allfilligen Gehalte

an Rindfleisch untersucht. Die Ergebnisse konnen wie folgt zusammengefasst

werden:

— Eine Probe gehacktes Schweinefleisch enthielt ca. 3% Rindfleisch. Weil ein so
hoher Anteil an Rindfleisch nach unserer Auffassung nicht als technologisch
unvermeidbar eingestuft werden kann, wurde die Probe beanstandet.

— Die Anpreisung «aus reinem Schweinefleisch» erwies sich bei einem Berner
Wiirstchen als unzutreffend: Die Probe enthielt ca. 0,5% Rindfleisch und wurde
beanstandet.

— In der Zutatenliste einer Probe Schweinsbratwurst wurde «vergessen», den
(erlaubten) Rindfleischanteil von ca. 25% zu erwihnen.

— Eine Geflugelwurst und eine Schweinsbratwurst sollten laut Zusammenset-
zungsliste Rindfleisch enthalten. Weil in diesen Proben kein Rindfleisch nach-
gewiesen werden konnte (Nachweisgrenze: ca. 1% Rindfleisch), mussten die
betreffenden Verpackungsbeschriftungen beanstandet werden.

Diese Kontrolle hat gezeigt, dass die Angabe der Tierarten bei Fleischerzeug-
nissen noch mit einigen Fehlern behaftet ist. Ausserdem sind die Anforderungen
der GHP (= Gute Herstellungspraxis) nicht immer erfillt.

Im Zusammenhang mit der BSE-Diskussion achten viele Konsumenten sehr
genau auf die Fleischzusammensetzung der angebotenen Produkte. Dieses Inter-
esse fiir sortenreine Fleischprodukte niitzen Marketingexperten mit Anpreisungen
wie «pur porc» oder «100% Gefliigel» gezielt aus. Dagegen ist tiberhaupt nichts
einzuwenden, solange diese Anpreisungen auch den Tatsachen entsprechen. Dass
sich aber K onsumenten verschaukelt vorkommen, wenn sie eine Bratwurst «100%
Gefliigel» erwerben, die in Tat und Wahrheit mit einem Naturdarm vom Schwein
oder Rind umbhiillt ist, ist verstandlich, essen sie doch in der Regel die Wursthaut
mit. Wire es nicht ehrlicher und transparenter, solche Bratwiirste mit der deutlichen
Zusatzbezeichnung «in Schweinedarm» oder «in Rinderdarm» zu deklarieren?

(Bern)

15 Fleischpfeffer (roh oder gekocht) wurden auf Blei und Cadmium untersucht.
Wihrend Cadmium kein Problem darstellt — hochster gefundener Wert 14 pg/kg —,
sieht die Situation beim Blei schon problematischer aus. Wild wird in der Schweiz
zum Teil mit Bleischrot geschossen. Deshalb wurden vor dem Aufschluss der
Proben noch erkennbare Schrotkiigelchen entfernt. In einem gekochten Schweizer
Hirschpfeffer konnten dennoch 77 mg Blei/kg nachgewiesen werden. In der Ver-
ordnung tiber Fremd- und Inhaltsstoffe in Lebensmitteln (FIV) sind indessen fiir
Wild keine Toleranz- und Grenzwerte fir Blei oder Cadmium aufgefithrt. Der
Bleigrenzwert fiir Weichtiere betragt 1 mg/kg. Vergleicht man den Verbrauch pro
Kopf von Wildbret (1996: 0,35 kg') mit dem von Krusten- und Weichtieren (1996:
0,63 kg) miisste man fiir Wild in der FIV auch einen Bleigrenzwert auftithren.

(Luzern)

' Quelle: Schweizerische Genossenschaft fiir Schlachtvieh-und Fleischversorgung (GSF)
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An 30 gehackten Rindfleischproben wurde die Tierartbestimmung durchge-
fithrt, um den Verdacht auf Schweinefleisch zu tiberpriifen. In keiner Probe wurden
artfremde Fleischanteile nachgewiesen. (Urkantone)

Im Herbst des letzten Jahres verursachte der Befund des Kantonalen Laborato-
riums Basel-Stadt, dass das als «Schweinehack» deklarierte Hackfleisch nicht nur
Schweinefleisch, sondern zum Teil auch Rindfleisch enthielt, einen grossen Medi-
enrummel.

Die Kontrolle von 30 Verkaufsstellen fiir Fleisch und Fleischprodukte (gewerb-
liche Metzgereien, Grossverteiler usw.) ergab, dass im Kanton Zug fast ausschliess-
lich Gehacktes entweder vom Rind oder vom Rind und Schwein gemischt verkauft
wird. Einzig bei einem Grossverteiler konnte von reinem Schweinehackfleisch eine
Probe erhoben werden. Die in Auftrag gegebene Tierartenbestimmung ergab kei-
nen Anhaltspunkt fiir eine Vermischung. (Zug)

Durch das Tiefgefrieren von Muskelzellen werden die Zellmembranen verletzt
und somit auch fiir grossere Substanzen, wie beispielsweise Proteine, durchlissiger.
Bei allen in der Literatur beschriebenen Methoden wird die Konzentrationserho-
hung dieser Substanzen im Sarkoplasma, bzw. im Muskelpresssaft, gemessen. Wir
erarbeiteten eine Methode, welche auf einer Aktivititsbestimmung des mitochon-
drialen Enzyms B-Hydroxyacyl-CoA-dehydrogenase (HADH) basiert. Dieses
Enzym erftllt die folgenden wichtigen Voraussetzungen: a) es wird nur durch
Gefrieren und Auftauen und nicht wihrend der Kihllagerung des Fleisches
(Fleischreifung) freigesetzt; b) die Gesamtaktivitit nimmt wahrend der Lagerung
des Fleisches in frischem oder gefrorenem Zustand nicht ab; c) seine Aktivitat lasst
sich im Muskelpresssaft mit einer photometrischen Messung einfach und schnell
bestimmen. Die Uberschreitung einer HADH-Grundaktivitat im Presssaft zeigt
an, dass es sich um aufgetautes Gefrierfleisch handelt. Je linger das Fleisch im
gefrorenen Zustand war, desto grosser wird die HADH-Aktivitat im Muskelpress-
saft. Das Fleischstiick muss im Kern lediglich 12 Stunden bei ca. —18 °C tiefgekiihlt
gewesen sein, damit eindeutig nachgewiesen werden kann, dass das Fleisch gefroren
war. Die Methode eignet sich fir Muskelfleisch vom Rind, Schwein, Schaf, Wild
und Gefliigel. Die einzige Voraussetzung ist, dass die Fleischstiicke mindestens 20 g
schwer sind. Demzufolge kann die Methode nicht fir Hackfleisch angewendet
werden. Beim Zerkleinerungsprozess werden wie beim Gefrieren die Mitochon-
drienmembranen verletzt und somit die Enzymaktivitit im Muskelpresssaft er-

hoht. Eine Publikation der ausgearbeiteten Methode ist in Vorbereitung.
(AL AR, GL, SH)

Gemass den Angaben eines Koches der Diitkiiche eines Spitals, der sich hilfe-
suchend an das kantonale Laboratorium gewandt hatte, entwickelten sich bei einem
Patienten mit einer gesicherten Schweinefleischallergie nach dem Verzehr von
Lyonerwurst aus Rindfleisch akute, typische Beschwerden einer Nahrungsmittelal-
lergie (u. a. schwere Atemnot). Zu bemerken ist, dass der Koch, in Kenntnis der

463
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



allergischen Disposition des betroffenen Patienten, diese Wurst aufgrund der De-
klaration «aus reinem Rindfleisch» eingekauft hatte.

Allergien auf Fleischeiweisse sind bei Erwachsenen nicht selten. Die Untersu-
chungen der Allergiestation Ziirich haben ergeben, dass unter 402 Fillen von
Nahrungsmittelallergie bei 33 Patienten eine Fleischallergie diagnostiziert werden
konnte, davon bei rund der Hilfte auf Rind und Schwein (Wiithrich, B., Allergo-
logie 19, 130134 [1996]).

Fir den Nachweis von allfillig vorhandenem Schweinefleisch in der besagten
Lyonerwurst setzten wir ein PCR-System ein. Mit Hilfe einer Verdinnungsreihe
Schweinefleisch in Rindfleisch konnte gezeigt werden, dass die Wurst ca. 2%
Schweinefleisch enthielt. Mit dem vorliegenden Sachverhalt konfrontiert, eruierte
der Hersteller der Ware in der Folge einen Mangel in der Reinigung der Abfillvor-
richtung bei der Herstellung verschiedener Wiirste. Die besagte Probe wurde
offenbar direkt nach der Umstellung von Schweine- auf Rindsbrit hergestellt. In
der Regel gibt ein solch geringer, nicht deklarierter Fremdfleischanteil nicht Anlass
zu einer Beanstandung. In diesem Falle, wo die Deklaration der ausschliesslich
verwendeten Tierart explizit erwihnt und als Verkaufsargument («aus reinem
Rindfleisch») eingesetzt wird, wire die Ware als amtlich erhobene Probe gemaiss
Artikel 19 LMV (Tduschung) zu beanstanden.

Anhand dieses Falles aus dem Alltag wird die Wichtigkeit und Bedeutung einer
vollstindigen und zuverlassigen Deklaration der Lebensmittelzusammensetzung,
insbesondere fiir Personen mit einer Nahrungsmittelallergie, beispielhaft verdeut-
licht. Dies gilt besonders fiir Bestandteile mit einer bekannten allergenen Potenz,
deren Deklaration auch als anteilmissig unbedeutende Bestandteile wiinschens-
wert wire; in Anwendung von Artikel 30 LMV bestehen diesbeziiglich seitens der
Lebensmittelgesetzgebung entsprechende «Liicken». (Aargau)

Huitante-deux échantillons de viandes et préparations de viandes ont été analy-
sés pour déterminer la conformité de leur composition et les additifs utilisés. En ce
qui concerne les additifs, nous avons procédé a la recherche des phosphates
condensés, des agents conservateurs, des colorants artificiels ainsi qu’a la recherche
et au dosage de [’acide ascorbique. Dix échantillons ne répondaient pas aux exigen-
ces légales (quatre cas de présence de polyphosphates non admis, un cas de colorant
non admis et cinq emballages ne comportant pas les indications prescrites). Un
échantillon de mini-crevettes séchées en provenance du Japon contenait deux
colorants interdits, I’Orange II (CI 15510), et I’Acilancrocéine MOO (CI 27290),
encore jamais rencontrés dans les denrées analysées par notre section. (Vaud)

Fische und Krebstiere — Poissons et crustacés

Unter der Bezeichnung «blackspot» wird eine Farbveranderung bei Crevetten
verstanden. Diese durch Enzymreaktionen hervorgerufenen Schwarzverfiarbungen
an der Oberfliche der Crevetten stellen primir ein «kosmetisches Problem» dar,
analog den Braunverfirbungen von z. B. Apfeln und Kartoffeln. Durch rasches
Eintauchen der frisch gefangenen Crevetten in eine Losung von 4-Hexylresorcinol,
welches in Meerwasser gelost ist, konnen die fiir die Farbverinderungen verant-
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wortlichen Enzyme inaktiviert werden. Der Einsatz dieses Konservierungsstoffes
ist in der Schweiz fiir Lebensmittel jedoch zurzeit nicht erlaubt.

10 verschiedene Crevettenproben wurden mittels HPLC auf ihren Gehalt an
4-Hexylresorcinol gepriift. In keiner der Proben konnte das Konservierungsmittel
festgestellt werden.

Durch die Einfihrung der ICP-MS-Technik, in Verbund mit neuen Auf-
schlusstechniken (Mikrowellen- bzw. der Hochdruckveraschungsapparatur), kon-
nen nun unter Einsatz von kleinen Probenmengen Gehaltsbestimmungen von bis
zu 70 Elementen simultan durchgefiihrt werden.

In der Tabelle 12 sind die Einzelwerte von Kaviar (Proben 1-6) bzw. von drei
Kaviarsurrogaten (Proben 7-9) aufgetihrt.

Tabelle 12. Vergleich Elementgehalte in Kaviar mit Ersatzprodukten (Probe 7: Kaviarcreme,
Probe 8: Lachsrogen, Probe 9: Seehasenrogen)

Element Probe 1 | Probe 2 i’robe 3 | Probe 4 | Probe 5 | Probe 6 | Probe 7 | Probe 8 | Probe 9
Pb (ng/kg) 110 90 90 118 20 16 21 7 <10
Cd (ug/kg) | <5 9550 <5 <5 <5 <5 <5 <'5 8

He (ug/ke) | <50 | <50 <50 |<50" <50 ik<b0 " <50 L«<50 <50

As (mg/kg) 2,41 2,28 2,21 2,04 2,61 1,71 0,20 0,33 0,46
Se (mg/kg) 1,49 23 1430 asal i g 1,56} 7 1040/ 152 0,79
Cu (mgike)| 1,720 1.26) a9 ia08k v 2,640 1 181 055 452 10,74

Zn (mg/kg) 24.9 21,7 21,0 26,6 30,0 33,4 s | el |l
B (mg/kg) |1020 1116 6,3 | 960 7,15 2,1 1.1 0,8 0,6
(Zirich)

In gewissen zentralamerikanischen Staaten stellt der Haifisch ein beliebtes und
wichtiges Lebensmittel dar. Dabei wird auch der Knorpel verwertet und in Pillen-
oder Tablettenform vor allem iiber Arztekreise (Rheumatologen, Internisten, On-
kologen usw.) vermarktet. Nach der schweizerischen Lebensm1ttelgesetzgebung ist
Knorpel grundsitzlich wohl als Lebensmittel zu betrachten, wobei jedoch Heilan-
preisungen verboten sind und gesundheitstérdernde Hinweise iiberzeugende wis-
senschaftliche Unterlagen voraussetzen. Zudem darf die Aufmachung in Pillen-
oder Tablettenform keine Assoziationen zu Heilmitteln wecken. Ob bei Einhal-
tung dieser strengen Rahmenbedingungen die Vermarktung von Haifischknorpel
in der Schweiz tatsachlich zum lukrativen Geschaft wird, 1st mehr als zweifelhaft.

(Bern)

Der motorisierte Bootsverkehr auf dem Bodensee nimmt immer mehr zu. Eine
Moglichkeit, Auswirkungen von Gewisserverschmutzungen tiber die Analyse von
Mineralol in Fischen zu verfolgen, konnte bei fiinf Proben gezeigt werden.

Zwei Proben frische Felchenfilets, zwei Proben frische Eglifilets und eine Probe
Felchenfilets (gerauchert) wurden mittels gekoppelter LC-GC auf Mineraldlriick-
stande untersucht. Bei den Eglifilets lagen die Werte bei 9 bzw. 11 mg/kg Fisch und
bei den Felchentfilets bei 15, 22 und 33 mg/kg Fisch.
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Die Mineralolfraktion liegt im Bereich der n-Alkane C16 bis tiber C30 und zeigt
ein dhnliches Bild (Chromatogramm von unaufgeldsten Isoalkanen siehe Abb. 15)
wie schon bei den Analysen von Haselniissen (Verunreinigung von «Batching oil»).
Mittels GC-MS wurde die Markersubstanz fiir Mineraldl, Pristan, eindeutig iden-
tifiziert.

Der Anteil an moglicherweise natiirlich vorkommenden Kohlenwasserstoffen
miusste mit weiteren Analysen abgeklirt werden.

Fiir Hartschalenobst ist in der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung ein Tole-
ranzwert von 10 mg/kg festgelegt; bei gleicher Interpretation fir Fische miissten
die Felchenfilets beanstandet werden.

s .17 .13
13 .54

Temp. Programm 8 °C/min.
82 °C 320 °C

Abb. 15. Chromatogramm von Kohlenwasserstoffen in Eglifilet

(St. Gallen)

Des 54 conserves de thon, sardines, anchois etc. analysées pour leur teneur en
histamine une seule conserve de filets d’anchois dépassait la valeur de tolérance de

100 mg/kg. (Vaud)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

In verschieden gerducherten Produkten (16 Fleischerzeugnisse, ein Tee, ein
Wein, zwei Kaseprodukte, eine Morchelprobe, eine Mandelprobe) wurde der
Gehalt an Benzo-a-pyren und Benzo-e-pyren mittels GC-MS bestimmt. In 16 der
22 untersuchten Proben konnten keine Riickstinde dieser als Leitsubstanzen der
polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffe (PAK) geltenden Verbindungen
nachgewiesen werden (Nachweisgrenze 0,2 ug/kg). In den restlichen Proben waren
Mengen feststellbar, die ausnahmslos unter den fiir die entsprechende Warenklasse
festgelegten Hochstkonzentrationen lagen.
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Autf eine allfillige Bestrahlung hin wurden folgende Proben untersucht:

finf importiere tiefgefrorene Froschschenkel

vier Camembert-Kise

acht importierte Crevetten

fint getrocknete Frichte

15 Gewlrze

Angewandt wurden die Fettmethode, die ESR-Messung und die Bestimmung
der Viskositat; lediglich bei einer Probe Froschschenkel aus Indonesien konnte
mittels ESR eine Bestrahlung nachgewiesen werden.

Bei einigen Gewtirzen und Trockengemtusen, wie Pfeffer, Zimt, Zwiebeln und
Knoblauch, wurde die Viskosititsmessung weiter optimiert. Dabei konnte gezeigt
werden, dass bei Aufschliissen mit Natronlauge, wie sie fiir die Viskosititsmessung
verwendet werden, bei bestrahlten Proben jodometrisch die Stirke messbar wird,
wihrend dies bei unbestrahlten Proben nicht der Fall ist. Ein solches Verhalten
zeigten weisser und schwarzer Pfeffer, Zimt und Ingwer. Dabei besteht ein Zusam-
menhang zwischen jodometrisch bestimmtem Stirkegehalt und Bestrahlungsdosis.
Diese jodometrischen Bestimmungen sollen wiederholt und optimiert werden.

(Zurich)

Im Berichtsjahr, wurden einzelne Proben pflanzlicher Lebensmittel aus Spanien
auf Pestizide untersucht. Dabei mussten zwei Erdbeerproben wegen zu hohem
Brompropylatgehalt beanstandet werden. (Luzern)

Les produits contenant ou a base de chanvre sont a la mode. Depuis 1995, la
culture de chanvre est autorisée en Suisse. Divers produits d’origine indigéne et
étrangere, contenant ou a base de chanvre, se trouvent sur le marché. En 1996,
’Office fédéral de la santé publique a défini des valeurs limites pour la teneur en
THC (tétrahydrocannabinol: substance active, hallucinogéne) dans une série de
denrées alimentaires. La méme année, plusieurs cas d’intoxication par de I’huile de
chanvre ont nécessité des hospitalisations. En 1997, une campagne de prélevement
a été mise sur pied avec les bureaux de douane. Celle-ci visait 2 connaitre les produits
contenant ou a base de chanvre importés et a examiner leur conformité par rapport
aux exigences suisses. De février a avril, 30 échantillons de divers produits ont été
adressés par les bureaux de douane au libbratoire cantonal de Fribourg qui s’était
engagé a procéder a I'analyse centralisée de tous ces produits. Ceux-ci compre-
naient: des graines de chanvre, de 'huile, de la farine, des barres de céréales, de la
limonade, de la biére sans alcool, du guarana, de la hqueur, des boissons alcoalisées
diluées, de la bitre et des cosmétiques. Les 30 produits examinés répondaient, en
ce qui concerne leur teneur en THC, aux normes [égales suisses.

Les graines de chanvre, la farine, les produits de mouture, les barres de céréales,
les miiesli, la biere sans alcool et le vin de chanvre ne sont pas des denrées admises
au sens de larticle 3 de PODA sauf si elles sont autorisées par POFSP. «De facto»,
elles doivent étre considérées comme admises puisque POFSP a fixé des valeurs
limites de THC pour ces denrées. (Fribourg)
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Tabelle 13. Hygienischer Zustand leichtverderblicher Lebensmittel

Kategorie Codes Anzahl Anforderungen %

erfiillt
Konditoreiwaren 05.3 43 36 83,7
(Canapé, Patisserie)
Desserts/Stissspeisen 06.4+5 90 72 80,0
(Mousses, Speiseeis, Cremen u.a.)
Fleisch/Fleischwaren roh 21.1-8
(Brite, Hackfleisch, 24.6 213 167 78,4
Geschnetzeltes u.a.) 24.4.50
genussfertige Speisen wie 08.5+6
— Salate, Pilze, Siilzli, Saucen u.a. 13.1 179 143 79,9
— Gemiise 07.3-5 148 82 55,4
— Teigwaren, Reis usw. 04 134 81 60,4
Eis 10.1.06 39 29 74,4
(Wiirfel)
Fische, Meeresfriichte 23.1-5 61 44 72,0
Fleischgerichte 24.7 99 66 66,7
(Braten, Ragout u.a.)
erhitzte Fleischwaren 24.2-5
(Aufschnitt, Schinken, Pasteten, ohne 238 138 58,0
Terrinen u.a.) 24.4.50
Rahm 01.2 67 29 31,3
(vorwiegend Schlagrahm)

(Zug)

In einem grosseren Querschnitt untersuchten wir aus der inzwischen reichhal-
tigen Palette 40 verschiedenartige Hanfprodukte (Teigwaren, Snacks, Samen, Bier,
Pralinen, Schokolade, Miiesli, Sirup, Punsch, Spirituosen, Ol, Gelée, Kosmetika)
auf Delta 9-Tetrahydrocannabinol (THC) (Tabelle 14). Die Proben stammen aus
Verkaufsladen, Marktstanden, Verteilbetrieben und aus der Produktion selbst.

Tabelle 14. Grenzwertiiberschreitungen von THC
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Probe THC (mg/kg) Grenzwert (mg/kg)
Teigwaren 7,0 5
Riegel (gebacken) 12:3 5 :
Sirup 0,41 (Verdiinnung 1:6) 0,2 (bezogen auf trinkfertige
0,25 (Verdiinnung 1:10) Zubereitung)
(Solothurn)
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Dans le cadre d’un contréle privé des aliments destinés aux enfants souffrant de
galactosémie, 107 échantillons de denrées et médicaments ont été analysés quant a
leurs teneurs en lactose et galactose par test enzymatique.

Trente-quatre échantillons de produits vendus — sans autorisation de ’OFSP! -
comme «compléments alimentaires» ou «complements nutritionnels» dans des
magasins de produits diététiques ont été examinés. Compte tenu de leur composi-
tion, des propriétés annoncées sur les emballages et de la publicité des prospectus
d’accompagnement, 22 de ces produits ont été considérés comme des médicaments
et transmis au pharmacien cantonal. (Vaud)

32 Proben vorgekochte Speisen, vorwiegend Teigwaren (Spitzle, Nudeln, Spa-
ghetti) und Reis aus 16 liechtensteinischen Gastronomiebetieben, wurden mikro-
biologisch untersucht. Dabei war nur ein Drittel der untersuchten Proben in
Ordnung. 21 der untersuchten, fiir die neuerliche Aufwirmung und Abgabe an den
Gast bestimmten Beilagen wiesen zu hohe mikrobielle Belastungen auf. Es wurde
einmal mehr auf die beschrinkte Haltbarkeit vorgekochter Speisen und die Bedeu-
tung der Kihlkette hingewiesen. (FL)

Kosmetika — Cosmétiques

Der Zweckartikel des Lebensmittelgesetzes sieht einen Schutz der Konsumen-
tinnen und Konsumenten vor gesundheitlichen Gefahrdungen durch Gebrauchs-
gegenstinde wie Korperptlegemittel und Kosmetika vor. Daher sind in der Hygie-
neverordnung fiir solche Produkte zwei mikrobiologische Grenzwerte festgelegt
worden: Der Grenzwert fiir Brucellen bezieht sich auf Produkte, die Plazentabe-
standteile oder Frischzellen enthalten; der Grenzwert fiir Pseudomonas aeruginosa
ist eingeschriankt auf Kosmetika fiir Babies und fiir Anwendungen in Augennahe.

Eine Gefahrenabschitzung zeigt, dass mikrobiologische Verunreinigungen von
Korperptlegemitteln und Kosmetika bereits durch unsaubere Rohstoffe und Hy-
gienefehler wihrend des Herstellungsprozesses moglich sind. Der hohe Wasserge-
halt lisst auch eine Vermehrung von Mikroorganismen wihrend der Aufbewah-
rung bei Raumtemperatur zu, soweit sie nicht durch den Zusatz von wirksamen
Konservierungsmitteln verhindert wird. Eine zusitzliche Verunreinigungsmog-
lichkeit besteht schliesslich beim Abfiillen aus grosseren Vorratsgefassen (Dis-
penser) in Nachfillpackungen: Der Inhalt der Vorratsgefisse kann durch Staub,
aber auch durch Zurtickfliessen von verunreinigtem Produkt beeintrachtigt wer-
den.

1993 haben wir Kosmetika, die auf der Haut verbleiben (z. B. Hautpflegemittel,
Pflegemittel fiir Siuglinge), auf das Vorhandensein von Psexdomonas aernginosa
untersucht. Keine der 30 Proben musste damals beanstandet werden. Nach Mittei-
lungen von franzosischen Amtsstellen waren 1994 in Frankreich in rund 3% von
233 erhobenen Proben von Shampoos, flissigen Badezusitzen und Mitteln zum
Abschminken mikrobiologische Verunreinigungen nachweisbar.

Wir nahmen diese Feststellungen zum Anlass, insgesamt 38 Proben von Pflege-
mitteln fiir Sduglinge, Shampoos und Mittel zum Abschminken auf Psexdomonas
aeruginosa zu untersuchen. Die Proben wurden in acht Bemeben wie Drogerien,
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Parfiimerien, Reformhausern und Drogerieabteilungen von Grossverteilern erho-
ben. Berticksichtigt wurden sowohl «grosse Marken» wie auch wenig bekannte
Hersteller. Dabei enthielt eine Probe Wacholderteershampoo ab Dispenser 350 000
Psendomonas aernginosa pro Gramm und musste deshalb beanstandet werden. Die
tibrigen 37 Proben waren diesbeziiglich in Ordnung. Die gleichzeitig durchgetiihr-
ten Untersuchungen auf Enterobacteriaceen und aerobe mesophile Keime gaben
uns Hinweise zur generellen mikrobiologischen Qualitit solcher Produkte im
Markt. In keiner Probe liessen sich erwahnenswerte Konzentrationen dieser Keime
nachweisen. Die Untersuchungen zeigen, dass mikrobiologische Probleme bei
solchen Kosmetika eher selten sind und Kontaminationen am ehesten bei Nach-
fulleinrichtungen auftreten konnen. (Bern)

Im Berichtsjahr wurden 34 kosmetische Produkte auf den Gehalt an dtherischen
Olen und/oder Konservierungsmitteln untersucht. Gleichzeitig tiberpriiften wir
die Etiketten nach altem sowie neuem Recht. Wie zu erwarten war, ist die Bean-
standungsquote nach neuem Recht bei den Etiketten hoher, da die Deklarationsan-
forderungen deutlich gestiegen sind. Die Untersuchungen ergaben vor allem Be-
anstandungen in bezug auf einen zu hohen Gehalt an itherischen Olen (> 3%)

(Tabelle 15).

Tabelle 15. Beanstandungen von kosmetischen Produkten

Beanstandungen nach Beanstandungen nach

altem Recht neuem Recht (zusitzlich)

6 von 34 16 von 34

1 Heilanp.reisung 10 fehlende Adresse in der Schweiz
5 itherische Ole > 3% 5 fehlendes Warenlos

2 fehlende oder unvollstindige
Zusammensetzung (davon 1 Probe mit
Konservierungsmitteln, die nicht
deklariert waren)

Firmen, die kein Mindesthaltbarkeitsdatum
angaben, bestatigten schriftlich, dass ihre
Produkte mehr als 30 Monate haltbar sind.

(Luzern)

Gemiss Gebrauchsgegenstindeverordnung missen Kosmetika neu eine um-
fangreiche Deklaration unter anderém der Inhaltsstoffe aufweisen. Die Ubergangs-
frist fir den Verkauf lauft am 30. Juni 1998 definitiv ab. Unsere Untersuchungen
an Kosmetika zeigten, dass immer noch sehr viele Produkte unkorrekt deklariert
werden. Ein Problem besteht auch darin, dass eine eigentlich korrekte Deklaration
mit Preis- oder andern Hinweisschildern tiberklebt wird.
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35 (51%) der 68 untersuchten Proben wiesen Deklarationsmingel auf. Die
hauptsichlichsten Miangel sind in der Abbildung 16 dargestellt. (Einige der Proben
wiesen mehrere der erwahnten Mingel auf.)

4
Dekl. Inhaltsstoffe

Warenlos fehlt Uberl;:lebt
5% 10% Adresse fehlt
33%
Dekl. Inhaltsstoffe
falsch
10%

Dekl. Inhaltsstoffe

unvolistandig Dekl. inhaltsstoffe
20% fehit

22%

Abb. 16. Deklarationsmangel der untersuchten Kosmetika

Die Hindler bzw. Hersteller wurden einmal mehr auf diesen Sachverhalt auf-
merksam gemacht.

Als spezialisiertes Labor wurden wir von der CLUA Freiburg gebeten, einen
Grapefruitkernextrakt auf Benzethoniumchlorid (BC) zu untersuchen. BC ist eine
quarternire Ammoniumverbindung, welche als kationisches Tensid auch eine
antimikrobielle Wirkung aufweist und somit als Desinfektions- und Konservie-
rungsmittel eingesetzt wird. Als Stoff der Giftklasse 2 ist BC in Kosmetika nur in
Rasierwissern, Deodorants und Haarptlegemitteln in Konzentrationen von hoch-
stens 0,1% zugelassen. Wegen seiner Teratogenitit (fruchtschiadigende Wirkung)
ist ein Totalverbot in Diskussion.

Autfgrund des positiven Befundes unserer Erstanalyse untersuchten wir die in
der Schweiz erhaltlichen Produkte, welche im {ibrigen nicht nur in Drogerien,
Apotheken, Reformhidusern und Bioliden anzutreffen waren, sondern auch tber
den Versandhandel und Buchhandlungen (!) vertrieben wurden. Von den insge-
samt 10 analysierten Proben enthielten 9 BC in bedenklich hohen Konzentrationen
von 3 bis 11%. Besonders gravierend erwies sich der Umstand, dass die Begleitli-
teratur diese Produkte als Heilmittel anpries und auch die innere Einnahme emp-
fahl. In der Folge haben wir bei den Lieferanten ein sofortiges Verkaufsverbot und
ein Riickruf aller Ware aus dem Kanton verfiigt. In einem Rundschreiben des BAG
wurden die anderen kantonalen Behorden und die zustandigen Fachverbinde tiber
die Problematik informiert. Aufgrund unserer Medienmitteilung erfuhren wir vom
Augenspital BS, dass Personen wegen durch diese Produkte verursachter Augen-
veritzungen in Behandlung waren.

Zum Schluss mochten wir festhalten, dass das Erkennen des Problems und das
rasche Ergreifen von Massnahmen nur durch die Zusammenarbeit tiber die Landes-
und Kantonsgrenze sowie durch unsere Anstrengungen im Bereich der Entwick-
lung neuer Analysenmethoden moglich waren. Leider miissen wir feststellen, dass
viele Lieferanten im Kampf um Marktanteile ihre finanziellen Interessen vor ihre
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Pflicht zur Selbstkontrolle stellen. Die Folge davon ist eine Verzeigung bei den
Strafverfolgungsbehorden. (Basel-Stadt)

Dieses Jahr mussten wir mehrmals wegen Heilanpreisungen bei kosmetischen
Mitteln (Art. 3 Abs. 2 GebrV) einschreiten. Zu beanstanden waren sowohl auffal-
lige Angaben tiber medizinische oder therapeutische Eigenschaften beim Verwen-
dungszweck wie auch kleingeschriebene Beschreibungen von krankhaften Zustan-
den bei Beipackzetteln. Ein Hersteller hat sogar in einer arztlichen Zeitschrift und
durch ein personlich adressiertes Mailing an alle Allgemeiniarzte und Dermatologen
der Schweiz fiir seine Hautpflegemittel geworben. Das Werbematerial sah sehr
dhnlich aus wie Arzneimittelunterlagen. (Aargau)

Bedarfsgegenstinde — Objets usuels

Bei lange andauerndem Kontakt mit nickelhaltigen Gebrauchsgegenstinden
(z. B. Schmuck, Uhrbander, Brillengestelle) konnen freiwerdende Nickelionen in
die Haut eindringen. Dort reagieren sie mit Proteinen zu komplexen Verbindun-
gen, die threrseits mit Zellen des Immunsystems reagieren. Das Immunsystem wird
so nach und nach sensibilisiert. Mit der Zeit kann der Kontakt mit nickelhaltigen
Gegenstinden bereits nach Stunden oder Tagen eine allergische Reaktion auslosen.
Juckreiz, Rotung, Bildung von Knotchen oder Blaschen sind typische Symptome
eines akuten Nickelekzems.

Die Schweiz hat in der Verordnung tiber Gebrauchsgegenstinde die Anforde-
rungen der Europiischen Union (EU) an nickelhaltige Gegenstande ibernommen:
Die Abgabe an die Haut darf nicht mehr als 0,5 Mikrogramm (0,0000005 g) pro cm?
und Woche betragen. Fiir die Bestimmung der Nickelabgabe fehlt bis jetzt aber eine
einheitliche amtliche Methode. Es ist vorgesehen, die sehr einfache, von der EU
vorgeschlagene Methode mit Teststabchen (Abwischtest) in einem Ringversuch zu
prifen und moglichst rasch ins SLMB aufzunehmen.

Im Rahmen einer Querschnittskontrolle wurden mit der von der EU vorge-
schlagenen Methode (pr EN12471) verschiedene Schmuckstiicke auf ihre Nik-
kelabgabe untersucht (Tabelle 16).

Tabelle 16. Nickel in Schmuckstiicken

Probenbeschreibung Anzahl Proben

Ohrstecker
Ohrringe mit verschiedenen Anhingern
Fingerringe
Armbander
Halsketten

— N Oy 0 W

Bei 19 Proben war keine Abgabe von Nickel nachweisbar. Ein Fingerring wies
eine zu hohe Nickelabgabe auf. Die Probe wurde aber formell nicht beanstandet,
weil die Ubergangsfrist fiir den Verkauf solcher Ware erst am 30. Juni 1998 ablauft.
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Das betreffende Verkaufsgeschiaft wurde aufgefordert, sein Sortiment beziiglich
Nickelabgabe den neuen Anforderungen anzupassen. (Bern)

Des emballages cartonnés destinés a la vente de giteau a la créme ont été soumis
au laboratoire en raison de leur intluence préudiciable sur le gott du giteau
(réclamation). Les essais effectués ont révélé que ces emballages n’avaient aucune
influence sur les propriétés organolepthues de la créme mais qu’ils modifiaient les
caractéristiques organolept1ques du giteau a la creme. L'origine exacte de ce
comportement n’est pas élucidée (encre, laque?). (Fribourg)

Vom Zoll wurden uns zwei Proben Modeschmuck zugesandt. Beide zeigten im
Dimethylglyoxim-Abwischtest gemass provisorischer EN-Norm 12471 eine posi-
tive Reaktion. Laut dieser Norm ist somit der in der Gebrauchsgegenstindeverord-
nung vorgeschriebene Grenzwert von 0,5 pg/cm?/Woche tiberschritten. Dieser
Wert ist instrumentalanalytisch nur schwer tiberpriifbar. Unserer Meinung nach
wire es deshalb sinnvoller, die deutsche Regelung zu tibernehmen und eine Uber-
schreitung des Grenzwertes als ein positives Resultat im Abwischtest und nicht als
Zahlenwert zu definieren.

Gemiss Beschluss des Verbandes der Kantonschemiker ist die neue Gesetzge-
bung im Fall der Nickellissigkeit wegen der Gesundheitsgefihrdung ohne Uber-
gangsfrist zu vollziehen. Zur Absicherung der Resultate wurde deshalb der Metall-
gehalt nach Sdureaufschluss mit Flammen-AAS bestimmt. Beide Proben enthielten
neben mehr als 60% Kupfer 2 bis 4% Nickel. Gemass Auskunft eines Metallurgen
geben Kupferwerkstoffe mit mehr als 1% Nickel dieses Metall ab und sind deshalb
fir Gegenstinde mit Hautkontakt nicht geeignet. Der Hersteller der Ware ist
demzufolge seiner Sorgfaltspflicht nicht nachgekommen. Die Ware darf in der
Schweiz nicht verkauft werden.

Vor allem bei Teenagern ist es im Moment sehr beliebt, Schmuckstiicke nicht
nur durchs Ohrlippchen, sondern durch alle moglichen Kérperteile zu stecken
(Piercing). Da solche Stecker sehr intensivem Korperkontakt ausgesetzt sind, ist es
besonders wichtig, dass diese den Anforderungen der Gebrauchsgegenstaindever-
ordnung entsprechen und kein Nickel abgeben. Es wurden deshalb acht Proben
erhoben und auf Nickelldssigkeit tiberpriift. Erfreulicherweise zeigte keine der
Proben eine positive Reaktion im Abwischtest. (Basel-Stadt)

Eine Untersuchungskampagne beurteilte Nickel in Stiften zur Epithelisation.
Diese Stifte («Schtisse») werden zum ersten Durchbohren z. B. eines Ohrenlidpp-
chens gebraucht und bleiben bis zur abgeschlossenen Wundheilung eingesetzt. Drei
von 19 Proben entsprachen dem Grenzwert oder iiberschritten den Grenzwert von
0,05% Nickelgehalt. Da der Verkauf dieser Produkte noch bis zum 30. Juni 1998
erlaubt ist, wurden die Verkaufer nur auf die Situation aufmerksam gemacht.

(St. Gallen)

Verschiedentlich wurde iiber die Verunreinigung von Lebensmitteln mit Trial-
kylphosphaten durch Migration dieser Substanzen aus dem entsprechenden
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Verpackungsmaterial berichtet. Tributyl- und Triisobutylphosphat werden in der
Industrie u. a. als Entschiumer bei der Kartonherstellung eingesetzt, wobei die
Substanzen heute aufgrund ihrer Toxizitit im Lebensmittelverpackungsbereich
nicht mehr eingesetzt werden sollten.

Aufgrund des Nachweises kleiner Mengen Trialkylphosphate auf Friichten aus
Kartonverpackungen im Rahmen der routinemassigen Pestizidbestimmungen ha-
ben wir acht Kartonverpackungen von Lebensmitteln (Krautertee, Geback, Teig-
waren, Gemiise) und zwei Papxerprodukte aus dem Laborbereich (W1schtucher)
mittels einer einfachen Extraktion mit einem organischen Lésungsmittel auf deren
Tributyl- (TBP) und Triisobutylphosphatgehalt (TiBP) untersucht. Die Resultate
sind in Tabelle 17 zusammengefasst.

Tabelle 17. Trialkylphosphate in Lebensmittelverpackungen und Wischpapier

Verpackung zu: Proben TBP (mg/kg) TiBP (mg/kg)
Krauter- und Friichtetee 5 0,2-2.3 <i0,1-0.3
Gemiise 1 0,2 0,3
Teigwaren 1 0,3 3,0
Gebiick 1 0,2 0,1
Wischpapier 2 <0,1 0,2/0,6

In der Schweiz existieren bisher keine Hochstwerte fiir Trialkylphosphate in
Lebensmitteln und Verpackungen. Der wissenschaftliche Ausschuss fiir Lebens-
mittel der Européischen Gemeinschaft hat unter Berticksichtigung der toxikologi-
schen Aspekte fiir Organophosphate einen provisorischen Migrationsgrenzwert
von 3 mg pro kg Lebensmittel festgelegt.

Die Resultate der Untersuchungen (Tabelle 17) zeigen, dass in einigen Karton-
lebensmittelverpackungen kleine Mengen Tributyl- und Triisobutylphosphat vor-
handen sind. Das Ausmass einer Kontamination des verzehrbaren Inhaltes durch
Migration (oder Transfer iiber die Gasphase) kann jedoch nur mit Hilfe einer
Untersuchung des entsprechenden Packungsinhaltes selbst ermittelt werden; ent-
sprechende Analysen stehen bis jetzt noch aus. (Aargau)

Zusatzinformation — Informations

Quatre essais interlaboratoires ont été realisés:
— dosage de bore dans les vins par colorimétrie
— dosage de stupéfiants par GC et par HPLEC
— dosage d’une vingtaine de parametres par Colorimétrie, par titration et par
HPLC dans le vin
— dosage d’additifs dans le tabac (agents humectants) par HPLC.
Dans le cadre de la sous-commission 12C (vinaigre de fermentation) du Manuel
suisse des denrées alimentaires (MSDA), une méthode provisoire concernant I’ana-
lyse de substances volatiles par GC a été élaborée. (Neuchatel)
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Schwermetalle — Métaux lourds

In friheren Jahren (1982) wurden die verschiedensten Kakaoprodukte und
Zwischenprodukte auf Schwermetalle untersucht und z. T. wurden recht hohe
Cadmiumgehalte festgestellt.

In einer Kampagne wurden 31 Proben dunkler Schokolade und Pralinen aut
Cadmium untersucht. Die Cadmiumwerte lagen zwischen 0,01 und 0,56 mg/kg mit
einem Mittelwert von 0,15 und einem Median von 0,13 mg/kg.

Da die FIV keinen TW fiir Cadmium in Schokolade angibt, wurde zur Beurtei-
lung der deutsche Richtwert von 0,3 mg/kg herangezogen. Zwei Proben iiberschrit-
ten diesen Richtwert. Es handelte sich in beiden Fillen um Zartbitterschokolade
mit Kakao aus Stidamerika, die bekanntlich hohe Cadmiumwerte aufweist. Da kein
Schweizer Hochstwert vorlag und es sich um Spezialititen handelte, wurden die
Beanstandungen zurtickgezogen. (Basel-Stadt)

La tabella 18 presenta una valutazione statistica dei tenori in cadmio, piombo,
rame e mercurio trovati nei 41 campioni di funghi raccolti in Ticino.

Tabella 18. Metalli pesanti nei funghi

unita media minimo | massimo | mediana | dev. std. CV%

Cadmio mg/kg 0,31 0,04 0,88 0,25 0,19 63,3
mg/kg sul secco 2,84 0,31 8,76 2:31 1,81 63,6

Piombo mg/kg 0,13 0,03 0,42 0,11 0,08 65,6
mg/kg sul secco $:15 0,29 3,26 1,02 0,65 56,5

Rame mg/kg 3,36 1,78 7,03 3,09 1,15 342
mg/kg sul secco 31,0 16,4 45,7 28,1 8,9 28,9

Mercurio mg/kg 0,07 0,01 0,33 0,04 0,08 105,3
mg/kg sul secco 0,63 0,07 2,97 0.37 0,65 102,9

Sale alimentare

Anche le concentrazioni di tutti quei metalli e metalloidi per 1 quali sono previsti
valori di tolleranza o valori limite sono risultate conformi. In particolare i tenori di
arsenico, cadmio, rame, mercurio e piombo misurati sono risultati molto bassi e
quasi sempre addirittura al di sotto dei limiti di determinazione dei rispettivi metod:i
di analisi come risulta dalla tabella 19. (Ticino)

Vaisselle en céramique

156 objets ont été analysés, dont 37 déposés par des particuliers.
Le test de migration consiste a laisser ’objet en contact avec une solution d’acide
acétique a 4% et 22 °C pendant 24 heures.
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Tabella 19. Metalli pesanti nel sale alimentare

As Cd Cu H Pb

(mgkg) | (ma/ke) | (me/ke) | (me/ke) | (me/ke)
Sale da cucina < 0,04 0,01 0,15 < 0,01 < 0,08
Sale da tavola < 0,04 < 0,01 0,25 < 0,01 < 0,08
Sale da cucina con fluoro + iodio < 0,04 0,01 0,27 < 0,01 < 0,08
Sale da cucina iodato < 0,04 < 0,01 0,14 < 0,01 < 0,08
Sale marino da tavola speciale < 0,04 < 0,01 0,18 < 0,01 0,13
Sale grosso marino non raffinato < 0,04 0,01 0,25 0,04 0,66
Sale marino fine da tavola < 0,04 0,01 0,12 0,02 0,19
Sale marino granuloso da tavola < 0,04 0,01 0,10 0,02 0,21

Cette année et, pour la premiere fois, toutes les vaisselles déposées sont confor-
mes. Les cas de non-conformité pour les échantillons prélevés dans les commerces
genevois sont également en baisse: 6,7% de contestation.

Tous les motifs de non-conformité résultent d’une teneur excessive en plomb.
La figure 17 reflete Pamélioration de la situation. Nos nombreuses actions de
sensibilisation aupres des consommateurs sur les risques causés par de la vaisselle
mal choisie semblent porter leur fruit.

Cet excellent résultat pour 1997, sur les vaisselles déposées, nous engage a
renouveler régulierement nos campagnes de promotion pour des analyses au prix
«cassé» de fr. 5.—/piece pour le public.

12.0% -

8.0% 1

Taux de non-conformité

4.0%. -8

0.0% A Ly ‘
1993 1994 1995

P
e

1996 1997

vaisselle prélevée [ vaisselle déposée

Fig. 17. Vaisselle en céramique

Pflanzenschutzmittel — Pesticides

(Geneve)

Graphische Gesamtiibersicht tiber alle 1997 untersuchten inlindischen tnd
auslindischen Obstproben (Abb. 18).
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Anzahl untersuchte Proben: 134

nicht beanstandete Proben: 127 beanstandete Proben: 7
120 1
100 4
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keine Fungizide und  Hdchstkonzentrationen Hdchstkonzentrationen Fungizide und
Insektizide eingehalten nicht eingehalten Insektizide ohne
nachgewiesen Hochstwert

Abb. 18. Fungizide und Insektizide in Obst

Graphische Ubersicht iiber alle 1997 untersuchten inlindischen und auslindi-
schen Gemiiseproben (Abb. 19).

Anzahl untersuchte Proben: 142

nicht beanstandete Proben: 130 beanstandete Proben: 12
140 |
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keine Fungizide und  Hochstkonzentrationen Hotchstkonzentrationen Fungizide und
Insektizide eingehalten nicht eingehalten Insektizide ohne
nachgewiesen Héchstwert

Abb. 19. Fungizide und Insektizide in Gemtise
(Bern)

Die Atrazinbelastung der Quellen im Einzugsgebiet ‘des Gempenplateaus ist
weiterhin abnehmend. Als Beispiel ist das nachgefiihrte Diagramm der Quellen von
Biiren angefiihrt (Abb. 20). Die Abnahme der Belastung ist jedoch viel langsamer,
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als vor vier Jahren von den Fachleuten noch angenommen wurde. Nach einer neuen
Schitzung des Amtes fiir Umweltschutz dauert es noch mindestens 10 Jahre, bis
der Toleranzwert fiir Herbizide wieder unterschritten wird (Abb. 20).

)

EAtrazin

E1Des'atrazin

3

Jun.97

Sep.oG e

Sep.g7 R

war [T

Abb. 20. Biiren: Tuffquellen Zulauf Sammelbrunnstube

(Solothurn)

Auch im Winter 96/97 wurde eine Wintersalatregionskampagne durchgefiihrt.
In diesem Winter beschrinkte sich die Kampagne auf Kopfsalat, Lollo und China-
kohl (Tabelle 20). Untersuchte Proben: 109, davon zu beanstanden: 10.

Tabelle 20. Fungizidriickstande in Wintersalat

untersuchte Proben Anzahl Proben ohne
Fungizidrickstinde
Chinakohl Schweiz 25
Deutschland 3
Spanien 2
unbekannt 1
Total 31 31
Lollo Schweiz 17 14
Italien 6 3
Frankreich 4 2
Spanien 2 1
unbekannt 4 2
Total 33 22
Kopfsalat Schweiz 25 16
Frankreich 13 0
Spanien 6 3
Italien 1 0
Total 45 19

Die Chinakohlproben waren alle frei von Fungizidriickstinden. Nur zwei
Proben aus Spanien tberschritten den Toleranzwert von Nitrat und waren zu
beanstanden. Von den Lolloproben waren von den inlindischen Produkten 82% |
frei von Fungizidrickstanden; von den Importprodukten lediglich 50%. Ahnlich
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lag die Situation beim Kopfsalat: 64% der inlindischen Proben waren fungizidirei,
aber nur 15% der Importware.
Die Tabelle 21 gibt die Beanstandungsgriinde wieder.

Tabelle 21. Beanstandungsgriinde von Salat

Salattyp Herkunft Parameter Konzentration Beanstandungs-
grund
Chinakohl Spanien Nitrat 1950 mg/kg W
Spanien Nitrat 2150 mg/kg W
Kopfsalat Schweiz DIC 8,4 mg/kg GW
Schweiz Bromid 130 mg/kg W
Frankreich Bromid 150 mg/kg W
Frankreich Bromid 180 mg/kg TW
Lollo Schweiz IDANS 7,3 mg/kg GW
Spanien Dichlofluanid 24 mg/kg ™
Procymidon 9 mg/kg W
Folpet 3 mg/kg W
Frankreich Vinclozolin 6,8 mg/kg W
Italien Dicloran 3 mg/kg verboten

Uber die Resultate der Untersuchungen im Winter 97/98 soll im Jahresbericht
98 berichtet werden. (Basel-Stadt)

In Zusammenarbeit mit fiinf Ostschweizer Kantonslabors (ZH, SH, TG, GR
und SG) wurden fiinf koordinierte Aktionen «Pestizide in Friichten und Gemiise»
durchgefithrt. Die Untersuchungen erfolgten mehrheitlich in den eigenen Labors
der beteiligten Kantone.

Insgesamt wurden 85 Proben Erdbeeren und sechs Proben Kirschen vor allem
aus der Schweiz, Italien und Spanien untersucht. Am haufigsten konnten Riick-
stinde der Fungizide Procymidone (Italien) bzw. Vinclozolin und Dichlofluanid
(Schweiz) nachgewiesen werden, daneben wurden auch Riickstinde der Fungizide
Diethofencarb, Captan und Fenarimol sowie das Akarizides Tetradifon bestimmt.
Die gemessenen Riickstande lagen meist weit unter den entsprechenden Toleranz-
bzw. Grenzwerten.

Die in 97 Proben Kernobst und Trauben gefundenen Riickstinde lagen weit
unter den entsprechenden Toleranz- bzw. Grenzwerten.

Die Anzahl der Beanstandungen bei 178 untersuchten Wintersalaten ist ver-
gleichbar mit derjenigen des Vorjahres. Immer wieder muss mit extremen Uber-
schreitungen der Toleranz- oder Grenzwerte gerechnet werden. Auffallend sind
die vielen Beanstandungen beim Modesalat Ruccola, der zudem noch Nitratkon-
zentrationen von bis zu 13000 mg/kg enthielt.

In den untersuchten Proben konnten praktisch keine Riickstinde an Insektizi-
den und Fungiziden nachgewiesen werden. 66 Proben Kartoffeln und Kartoffel-
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produkte wurden auf Riickstande der Keimverhiitungsmittel Propham bzw. Chlor-
propham sowie der Fungizide Dithiocarbamate und Thiabendazol untersucht. 35
von 59 Kartoffelproben und vier von acht Kartoffelprodukten enthielten Riick-
stinde der Keimverhiitungsmittel Propham und Chlorpropham, jedoch deutlich
unter den Toleranzwerten. Bemerkenswert ist die Tatsache, dass die Keimverhii-

tungsmittel auch in Kartoffelprodukten wie Pommes chips und Kartoffelstock
nachweisbar sind. (St. Gallen)

Im Berichtsjahr untersuchten wir schwerpunktmissig Erdbeeren, Tafeltrauben
und Lagerobst (Apfel und Birnen). Die Festlegung dieser Schwerpunkte erfolgte
aufgrund des verhiltnismissig intensiven Pestizideinsatzes beim Anbau dieser
Obstarten und im Zusammenhang mit kantonstibergreifenden Marktkontrollen im
Rahmen der regionalen Zusammenarbeit in der Nordwestschweiz. Zusitzlich
wurden stichprobenartig verschiedene weitere Obstarten — vorwiegend auslandi-
scher Herkunft — untersucht, die zum Zeitpunkt der jeweiligen Probenahmen das
Warenangebot in grossen Lebensmittelgeschiften dominierten und/oder erfah-
rungsgemaiss ein unbefriedigendes Bild beziiglich Pestizidriickstinde aufwiesen.
Die Resultate aller Pestiziduntersuchungen in Obst fiir das Jahr 1997 sind in der
Tabelle 22 zusammengefasst. Die Tabelle 23 gibt einen Uberblick iiber die in
Obstproben nachgewiesenen Pestizide.

Der breite und intensive Einsatz von Pestiziden widerspiegelt sich in der
Haufigkeit der z. B. auf Obst nachgewiesenen Wirkstoffriickstande, wie dies die
Resultatzusammenstellung der Obstuntersuchungen 1993-1997 in der Tabelle 24
verdeutlicht. (Aargau)

Une campagne d’analyses portant sur la teneur en herbicides de type triazine
(propazine, métribuzine, terbutylazine, atrazine, prométryne, amétryne, simazine
et deséthylatrazine) a été effectuée aux mois de mai et juin dans les eaux de boisson
qui présentaient en 1995 (pas de prélevements pour des analyses de triazines en
1996) des teneurs supérieures ou égales a la tolérance de ’Ordonnance sur les
substances étrangeres et les composants (OSEC) de 0,10 pg/l par substance. Cette
tolérance est encore dépassée en 1997 pour sept communes du canton, a savoir:
Colombier, Boudevilliers, les Verrieres, Valangin, Cornaux, Enges et les Brenets.
Les résultats enregistrés en 1997 montrent que:

— 10 points de prélevement sur 34 (29%) ont des teneurs en triazines qui restent
supérieures ou égales a la tolérance de 0,10 pg/l par substance. Sur ces 10
échantillons, cinq présentaient une teneur en atrazine > 0,10 ug/l, deux une
teneur en terbutylazine = 0,10 pg/l et quatre une teneur en deséthylatrazine
> 0,10 pg/l. .

— La teneur moyenne en atrazine pour ’ensemble des échantillons contestés est
de 0,15 pg/l. La teneur moyenne en atrazine pour les échantillons contestés
provenant de nappes est de 0,32 pg/l et de sources 0,07 ug/1 (cf. fig. 21). Pour les
réseaux, seul un échantillon d’eau non contesté a été prélevé ce qui ne permet
pas de faire de statistique. Par rapport a I’année 1995, nous pouvons faire la
remarque suivante: le pourcentage d’échantillons d’eau contestés en 1997 a la
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Tabelle 22. Resultate und Befunde der Pestiziduntersuchungen in Obst

Anzahl Proben

Obstart untersucht |mit Pestiziden| beanstandet |Beurteilung'

Apfel 24 23 0 -

Aprikosen 2 1 0 -

Birnen 9 9 0 -

Brombeeren 4 2 0 -

Erdbeeren 33 28 1(3%) |Captan>TW

Feigen 1 1 0 -

Heidelbeeren 1 0 0

Himbeeren 4 1 0 -

Johannisbeeren 1 1 0 ~

Nektarinen 6 6 1(17%) | Tauschung («Bio»-Label)
und Procymidon > TW

Pflaumen 5 3 1(20%) |Procymidon>TW

Pfirsiche 6 2 0 -

Tafeltrauben 36 33 2(6%) |Tduschung (Bio-Deklaration)
Prothiofos x CH

Zwetschgen 4 3 0 -

Total 136 113 (83%) | 5(3,7%) |3 x Pestizide

1 x Pestizide + Tduschung

1 x Tduschung

1
(x CH)

Uberschreitung des Toleranzwertes (> TW); Wirkstoff in der Schweiz nicht zugelassen

Tabelle 23. Hautigkeit und Wirkstofftyp der nachgewiesenen Pestizide in Obst

Wirkstofftyp Pestizid nachgewiesen (in Anzahl Proben)

Fungizide Iprodion (44), Procymidon (20), Schwefel (17), Dithiocarbamat (15),
Vinclozolin (13), Dichlofluanid (7), Folpet (4), Chlozolinat (2),
Chlorothalonil (1), Quintozen (1), Captan (1)

Insektizide Deltamethrin (4), Permethrin (1), Chlorpyrifos (1), Endosulfan (1)

suite d’un dépassement de la valeur de tolérance en triazines est environ similaire

a celui rencontré en 1995. La teneur moyenne en triazines dans les échantillons

d’eau contestés continue cependant de décroitre mais de maniere tres lente.

Il faut également signaler que dans le cadre d’un test interlaboratoires avec le
Service de protection de I'environnement de Neuchatel portant sur I analyse de
triazines dans cinq échantillons d’ean de boisson, il a été détecté la présence de
desisopropylatrazine qui est un métabolite de I"atrazine. Pour ces cing échantillons
d’eau, la concentration en desisopropylatrazine variait entre 0,01 et 0,03 g/l et était
donc inférieure a la valeur de tolérance de 0,10 ug/1. De plus, ce test interlaboratoires
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Tabelle 24. Pestiziduntersuchungen in Obst im Zeitraum 1993-1997

Anzahl Proben Hiufigkeit der Pestizidriickstinde (%)
Jahr untersucht nachweisbar zu beanstanden
1993 130 68 5,4
1994 122 70 33
1995 174 82 4,0
1996 93 67 8,6
1997 136 83 3.7
Durchschnitt 131 74 5,0

;;_I_Nappes 1

-OSources :

' Réseaux
1987 1088 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1997 Anvides

Fig. 21. Teneur moyenne en atrazine des échantillons contestés

nous a permis de mettre en évidence dans un échantillon d’eau de nappe la présence
de terbuméton, herbicide de la famille des triazines, a une teneur de 0,47 pg/l. Cet
herbicide a été utilisé pour le traitement des fruits et du raisin mais 1l n’est
actuellement plus autorisé en Suisse. Il a rarement été détecté a notre connaissance
dans les eaux de boisson en Suisse et sa mise en évidence a une telle concentration
a €té pour nous une surprise.

Il n’ont pas été effectué cette année de recherches des herbicides glyphosate et
AMPA et de leurs métabolites dans I’eau de boisson.

Dans le cadre de la surveillance de produits phytosanitaires dans une eau de
nappe contaminée principalement par I'atrazine et la deséthylatrazine, un labora-
toire privé a également mis en évidence la présence d’hydroxyatrazine qui est un
métabolite de I’atrazine 2 des teneurs variant entre 0,03 et 0,04 ug/l. Le diuron,
herbicide de la famille des phénylurées, a également été détecte a des teneurs allant
de 0,10 2 0,13 pg/l. (Neuchatel)
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Depuis de nombreuses années, les salades font ’objet d’une surveillance parti-
culiere durant la saison hivernale. La campagne d’analyses a commencé le 28
octobre 1996 et a pris fin le 28 avril 1997.

Il est intéressant de relever qu’au début et a la fin de la période considérée le
marché est approvisionné principalement par les salades de provenance suisse en
général et genevoise en particulier. Quant aux salades d’origine étrangere, elles sont
proposées aux consommateurs, pour 'essentiel, durant les mois de décembre,
janvier et février.

Nous avons dosé les résidus de certains fongicides, insecticides et acaricides.
Une attention particuliére a été accordée aux résidus des fongicides dithiocarbama-

tes (DTC) (tableau 25).

Tablean 25. Répartition des échantillons analysés

Especes Provenance Suisse Provenance étrangere
Batavia 32 32
Cabus (laitues pommées) 69 47
Divers 12 30
Frisées 10 16
Lolo rossa 12 28
Laitues romaines 7 19
Rampon (miche) 24 0
Roquette 3 15
Scaroles 8 18
Total intermédiaire 177 205
Total final 382

Dans son ensemble, la répartition des salades analysées selon leur origine est
relativement bien équilibrée.

Comme cela avait déja été souligné dans le rapport de 'année derniére, les salades
de provenance étrangere ont été importées essentiellement de France (tableau 26).

Une fois de plus, nous avons constaté que les résidus de pesticides sont trés
faibles, voire inexistants dans les salades d’origine suisse. Celles-ci ont par consé-
quent toutes été déclarées conformes pour ce parametre.

En revanche, des résidus de pesticides non autorisés ou en concentrations trop
élevées ont été mis en évidence dans un peu plus de 13% des salades analysées
d’origine étrangere. Toutes les especes sont concernées a ’exception des scaroles.
Entre autres, 4,4% des échantillons renfermaient trop de résidus de DTC et 9,8%
des traces de prodmts non autorisés ou en teneurs excessives.

Nous avons recherché et dosé les résidus de produits phytosanitaires dans 83
moits de la vendange 1997 (fig. 22).

Des résidus de fongicides (folpet cyprodinil, dichlofluanide, procymidone et
pyr1methaml) ont été décelés. La présence de résidus de folpet et de cyprodinil (une
des matieres actives de la préparation Switch) a été tres frequente
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Tablean 26. Provenance des salades étrangeres

Provenance Nombre d’échantillons
France 137
[talie 48
Espagne 6
non déterminée : 14
Total 205

19 (23%)

]
[J Avec résidus de pesticides

B sans résidus de pesticides |

T R e

64 (77%)

Fig. 22. Résidus des produits phytosanitaires dans les motts de vinification

Couramment utilisés dans les cultures maraichéres, les dithiocarbamates ont été
recherchés systemathuement Tous les dosages ont été négatifs.

Nous avons aussi trouvé des traces de I'insecticide chlorpyrifos et de 'acaricide
bromopropylate.

En général, les concentrations de résidus de pesticides trouvées sont faibles. Sur
la base des analyses effectuées et de leurs résultats, tous les mofits auraient pu étre
consommés en tant que jus de fruits.

Signalons encore que des résidus de folpet ont été décelés dans un moit de
chasselas cultivé selon les ex1gences de I'agriculture biologique. Apres enquéte
aupres du vigneron concerné, il s’agirait d’une contamination provenant des trai-
tements des vignes voisines cultivées de fagon traditionnelle. Ce cas a été dénoncé
aupres de Porganisme suisse de certification. (Geneve)

Tierarzneimittel — Médicaments vétérinaires

Seit einiger Zeit werden in Honigproben verschiedenster Herkunft Riickstinde
von bestimmten antibakteriellen Wirkstoffen gefunden. Insbesondere Strep-
tomycin wird in mehreren europidischen Lindern und in den USA als Pflanzen-
schutzmittel eingesetzt, besonders fiir die Bekdimpfung des Feuerbrands bei Kern-
obstbaumen. Dem Vernehmen nach werden in einigen Liandern Streptomycin und
Tetracycline mit ithren breiten Wirkungsspektren auch zur Behandlung von Bie-
nenkrankheiten eingesetzt. In der Schweiz jedenfalls diirfen diese Antibiotika nicht
zur Behandlung von Bienen verwendet werden.

In drei Schwerpunktsuntersuchungen wurden 142 Honigproben aus verschie-
denen Importlindern untersucht. Bei zahlreichen Importhonigen war, weil es sich
wahrscheinlich um Mischungen von Honigen handelte, das Ursprungsland nicht
oder ungenau zu eruieren. Auf den bekannten Verdacht hin wurden die Proben mit
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Enzymimmunoassay auf Streptomycin und Tetracycline untersucht. Die Beurtei-
lungsgrenze tiir Streptomycin konnte je nach Matrixeffekt bei 20 oder 40 ng/g und
fir Tetracycline je nach Tetracyclin bei 10 oder 30 ng/g eingestellt werden. Die
Befunde aus diesen immunchemischen Analysen sind in der Tabelle 27 zusammen-

gestellt.

Tabelle 27. Riickstandsbefunde bei der Kontrolle von Honigen aus verschiedenen Import-

lindern
Honig Herkunft n pos. % min. max. >TW
Streptomycin | Toleranzwert: 100 ng/g fiir Detailhonig und 400 ng/g fiir Industriehonig
EIA Screening | Honig 142 30 21 20 203 7
Nordamerika 10 4 110
Mittelamerika 20 13 203
Stidamerika 17 3 56
Italien 12 3 110
Frankreich 15
Schweiz 13
Neuseeland 10
Ausland andere 45 7
Tetracycline | Grenzwert fiir Honig: nicht festgelegt ng/g
EIA Screening | Honig 142 9 10 600 2
Nordamerika 10 2 16
Mittelamerika 20 2 110 1
Studamerika 17
Italien 12 1 600 1
Frankreich 15 1 68
Schweiz 13
Neuseeland 10
Ausland andere 45 3 21

Fiir Streptomycin fanden wir bei drei Honigproben, die durch das Kantonale
Laboratorium Schaffhausen mit HPLC untersucht wurden, eine gute Ubereinstim-
mung. Von zwei Honigproben, die im Enzymimmunoassay auf Tetracycline posi-
tiv reagierten, konnten mit HPLC nur bei einer ca. 10% des bestimmten Gehaltes

bestatigt werden. Der Grund fiir diese abweichenden Ergebnisse ist noch unklar.
(Ziirich)

Honig liegt auch im Trend, weil er den Ruf hat, «echt» und «naturrein» zu sein.
Um so mehr erstaunten Meldungen, dass in bestimmten auslindischen Honigen,
insbesondere aus Mexiko (Yukatan), Riickstinde des Tierarzneimittels Strep-
tomycin gefunden worden seien. Streptomycin wird dort verbotenerweise zur
Bekimpfung einer Bienenseuche (Faulbrut) eingesetzt. Neben den im vorherigen
Kapitel beschriebenen Parametern interessierte deshalb auf einmal auch die Riick-
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standssituation. Es war deshalb eine zweite Marktkontrolle notig. Diese wurde
gemeinsam mit Basel-Stadt durchgetiihrt.

Neben Streptomycin wird auch 1,4-Dichlorbenzol in Honig gefunden. Diese
Substanz dient zur Konservierung der Waben gegen Wachsmotten. Sie darf bei der
Honiggewinnung nicht angewendet werden, da sie toxikologisch bedenklich ist.

Untersucht wurden 28 Proben, davon 20 aus Basel-Stadt. Die Resultate beider
Substanzen sind in der folgenden Tabelle 28 zusammengefasst. Kein Honig tiber-
schritt die vorgesehenen Toleranzwerte fiir Streptomycin von 0,1 mg/kg fiir De-
tailhandelshonig und 0,4 mg/kg fiir Industriehonig. Fir 1,4-Dichlorbenzol existie-
ren keine gesetzlichen Werte. In Deutschland steht jedoch eine Hochstkonzentra-
tion von 0,01 mg/kg zur Diskussion. Wiirde dieser Wert angewandt, hatten zwei
Honige zuviel 1,4-Dichlorbenzol enthalten. Wird nach dem Toleranzwert in der
eidgendssischen Fremd- und Inhaltsstoffverordnung (FIV) von 50 pug/kg fuir fliich-
tige Kohlenwasserstoffe beurteilt, wiren alle Honige in Ordnung. Der Wert in der
FIV ist allerdings zur Beurteilung wenig geeignet, da 1,4-Dichlorbenzol nicht
unbedingt zu den fliichtigen Kohlenwasserstotfen zahlt.

Tabelle 28. Streptomycin und 1,4-Dichlorbenzol in Honigen

Herkunft (Anzahl) Streptomycin in mg/kg (Anzahl) | 1,4-Dichlorbenzol in mg/kg
(Anzahl)

Siid-, Mittelamerika (8) < 0,02 (6); 0,030 (1); 0,102 (1)| < 0,001 (6); 0,0024 (1);
0,0015 (1)

Amerika (2) 0,067 (1); 380 (1) < 0,001 (2)

Baselbiet (3) < 0,02 (3) < 0,001 (3)

Schweiz (2) < 0,02 (2) < 0,001 (1); 0,018 (1)

Herkunft unbekannt (13) < 0,02 (10); 0,025; 0,05; 0,086 | < 0,001 (12); 0,011 (1)

! Industriehonig

(Basel-Landschaft)

38 Honigproben wurden auf Rickstinde des Antibiotikums Streptomycin
untersucht. Dazu wurde eine an verschiedenen Laboratorien eingesetzte Untersu-
chungsmethode modifiziert. Sie basiert auf einer fliissigchromatographischen Tren-
nung, einer Nachsdulenderivatisierung und einer Fluoreszenzdetektion der Pro-
dukte. In keiner Probe aus dem Inland konnten Riickstinde von Streptomycin
nachgewiesen werden. Hingegen war das Antibiotikum in sieben der 13 Proben aus
dem Ausland nachweisbar (Tabelle 29).

Simtliche gemessenen Werte lagen unterhalb des vom BAG beantragten To-
leranzwertes von 100 pg/kg fiir Detailhandelshonig beziehungsweise 400 pug/kg fir
Industriehonig (vgl. Informationsschreiben vom 11. November 1997) und somit
war keine Probe zu beanstanden. Nebst Streptomycin wurde auch das Antibiou-
kum Tetracyclin in die Untersuchung einbezogen. In einem Honig aus Frankreich
und einem Honig aus Mexiko konnte es in Spuren nachgewiesen werden. Die
Proben wurden jedoch nicht beanstandet, weil die Konzentrationen deutlich un-
terhalb der Toleranzwerte vergleichbarer Produkte lagen.
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Tabelle 29. Streptomycin in Honig

Probe-Nr. Herkunft gemiss Deklaration Streptomycinkonzentration
' (ug/kg)
1 Amerika 26
2 Amerika 38
3 Amerika 17
4 Europa/Amerika 27
5 Mexico 90
6 Mexico 52
7 Mexico 28
8 Italien nicht nachweisbar
9 Frankreich nicht nachweisbar
10 Osterreich nicht nachweisbar
11 Uruguay nicht nachweisbar
12 Guatemala nicht nachweisbar
13 Chile nicht nachweisbar

(AL, AR, GL, SH)

Fiinf Proben Rindfleisch waren glucklicherweise frei von den B-Agonisten
Clenbuterol und Brombuterol. Die sieben im letzten Jahr prisumptiv positiven
Leber- und Nierenproben wurden im Rahmen der diesjahrigen Aktion nochmals
einer eingehenden Priifung unterzogen, wobei sich der Verdacht nicht erhirten
liess. Die Bestimmung von Tierarzneimitteln stellt die hochsten analytischen An-
tforderungen. Dabei ergeben sich auch aus der Instabilitat der Verbindungen in den
groben erhebliche Probleme, weil sie nach einer gewissen Zeit einfach «verschwin-

en».

Beim Screening von 85 Proben Urin von Schlachttieren auf Tierarzneimittel und
Masthormone wurde in je einem Fall eine hohe Konzentration von Sulfamethazin
(22,5 mg/1) und Thiabendazol (0,9 mg/l) festgestellt. Ferner wurden auch gelegent-
lich geringe Mengen von Chloramphenicol nachgewiesen. Die in Westeuropa nicht
zugelassenen, aber immer wieder tiir Schlagzeilen sorgenden Masthormone Tren-
bolon und Zeranol konnten bei sechs Fillen nicht zweifelsfrei bestatigt werden.

In 23 Proben Hackfleisch wurde bei vier Proben Fleisch der Rindergattung
nachgewiesen, obwohl solches nicht deklariert war. In keinem Fall war undekla-
riertes Pferdefleisch beigemischt worden. (Graubtinden)

Des résidus de médicaments vétérinaires sont retrouvés dans un trés grand
nombre de poissons d’élevage. Plus de 30% des poissons contiennent un ou plu-
sieurs résidus, ce qui confirme la trés large utilisation de ces substances en aquacul-
ture et 'intérét de ce genre de campagne.

La majorité des contestations provient de teneurs en vert de malachite trop
élevées.

La valeur de tolérance des sulfamides, fixée 2 0,1 mg/kg, peut étre sujette a
caution, vu le trés grand nombre de poissons contenant des résidus de sulfadimidi-
ne.
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Cette campagne ayant été effectuée en automne, il serait également intéressant
delarépéterades perlodes différentes de ’année: au printemps lorsqu’il y a présence
des alevins et en été lors des grandes chaleurs, quand les bassins sont les plus
sensibles a la prolifération bactérienne.

En plus des quatre familles de médicaments vétérinaires recherchés, le dosage
de résidus de chloramphénicole, qui n’a pas été mis en ceuvre lors de cette campagne
sur les poissons et crevettes d’élevage, serait d’intérét. (Geneve)

Farbstoffe — Colorants

Les contrdles habituels sur I’ensemble des produits courants ont permis d’ex-
aminer 1360 échantillons pour divers paramétres ainsi que pour les additifs tels que
les colorants, agents conservateurs et antioxydants, un groupe d’additifs exception-
nellement sensibilisants.

Larecherche des colorants s’est effectuée sur 64 échantillons: 34,4% des produits
étudiés étaient non conformes. Parmi les colorants contestés, 83,3% concernaient
la tartrazine (fig. 23 et 24).

CONFORMES
65.6%

NON CONFORMES
34.4%

NOMBRE D'ECHANTILLONS ANALYSES : 64
CONTESTATIONS : 22

Fig. 23. Etude des colorants: répartition des échantillons analysés

PRESENCE TARTRAZINE
83,3%

AUTRES COLORANTS
16,7%

Fig. 24. Etude des colorants: motifs de contestation
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Ces résultats montrent que la tartrazine est toujours la cause majeure des motifs
de contestation pour cette catégorie de produits. Les autres colorants incriminés
dans cette contestation sont le bleu brillant et le rouge d’allura (remarque: nos
prélevements concernaient principalement les produits en provenance des Etats-
Unis et du Japon).

La recherche des agents conservateurs sur 98 échantillons n’a révélé que 4,1%
de non-conformité. La raison de contestation concernait 'utilisation de substances
non autorisées pour les catégories de boissons sans alcool et une nouvelle sorte
d’articles de boulangerie. (Geneve)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Gemaiss Artikel 2 der Hygieneverordnung (HyV) ist rohes Gefliigelfleisch
grundsdtzlich unter die nicht genussfertigen Produkte einzuordnen. Zur mikrobio-
logischen Beurteilung kénnen daher nur Grenzwerte von jenen Keimen herange-
zogen werden, fir die in der HyV auch fir nicht genussfertige Lebensmittel
Hochstkonzentrationen festgelegt sind.

Eine Gefahrenbeurteilung ergibt, dass Gefliigelfleisch wahrend des Schlacht-
vorgangs hidufig mit meist hitzelabilen Krankheitserregern verunreinigt wird. Im
nahrstoffreichen Gefliigelfleisch ist unter geeigneten Temperaturbedingungen eine
rasche Vermehrung dieser Mikroorganismen moglich. Durch Kochen, Braten,
Backen, Fritieren usw. werden solche Krankheitserreger abgetotet, und das Geflu-
gelfleisch gilt dann als genussfertig im Sinne von Artikel 2 der HyV. Die grosste
Gefahr im Zusammenhang mit Gefliigelfleisch besteht in der moglichen Ubertra-
gung von Krankheitserregern wie Salmonellen oder Listerien von rohem, nicht
genussfertigem Gefliigelfleisch auf genussfertige Lebensmittel.

Ein Beispiel fiir diese Gefdhrdungsmdglichkeit zeigte folgende Gruppenerkran-
kung: Nach einem gemeinsamen Fondue chinoise erkrankten 40 von 44 Personen
an Salmonellose. Unsere Abklirungen ergaben, dass die Partygaste sowohl Saucen
wie auch rohes tiefgefrorenes Geflugelfleisch und genussfertige Lebensmittel auf
den gleichen Teller geschopft hatten. Auch das erhitzte Pouletfleisch wurde jeweils
wieder auf diesen Teller zuriickgelegt. Ein Kontakt zwischen rohem Fleisch und
genussfertigen Lebensmitteln (und damit auch eine Ubertragung von eventuell im
rohen Fleisch vorhandenen Krankheitserregern) war auf diese Weise praktisch
unvermeidlich. Bei den giinstigen Temperatur- und Zeitverhiltnissen musste sogar
eine Vermehrung tibertragener Bakterien in den Lebensmitteln auf dem Teller in
Betracht gezogen werden.

Unsere Abklarungen beim Lieferanten zeigten, dass sich in rohem Pouletfleisch
gleicher Herkunft (Brasilien), das fiir Fondue chinoise angeboten wurde, Salmo-
nellen nachweisen liessen. Um einen Anhaltspunkt tiber die mogliche Vermehrung
von Salmonellen im rohen Fleisch zu erhalten, liessen wir das rohe Gefluigelfleisch
bei Raumtemperatur wahrend vier Stunden stehen. In einer Verzehrsmenge von
100 Gramm konnten danach rund 40 000 Salmonellen nachgewiesen werden, eine
geniigende Konzentration also, um eine Erkrankung zu verursachen.
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Im Anschluss an diesen Vorfall untersuchten wir im Rahmen einer Marktkon-
trolle neun Proben von tiefgefrorenem Gefliigelfleisch fiir Fleischfondue auf ihre
mikrobiologische Beschaffenheit. In einer Probe wurden dann auch Krankheitser-
reger nachgewiesen, namlich Listeria monocytogenes. Da aber auch diese Untersu-
chung rohes Fleisch betraf, konnte keine Beanstandung ausgesprochen werden,
obwohl eine Gefihrdungsmoglichkeit durchaus bestand.

Der durchschnittliche Konsument ist sich dieser Gefahr oftmals nicht bewusst.
Um so mehr sind die Anbieter von solchen Produkten gefordert. Wir erwarten,
dass sie die Konsumenten tber die Gefihrdung bei der Ubertragung von Krank-
heitserregern von rohem Fleisch auf genussfertige Speisen informieren und sinn-
volle Gebrauchsanweisungen abgeben.

Im Berichtsjahr waren fiinf Meldungen von Gruppenerkrankungen zu bearbei-
ten. Zwei Meldungen betrafen Vergiftungen mit Staphylokokkentoxinen nach dem
Konsum von Kise, eine Meldung eine Salmonellose nach dem Konsum von Tira-
misu. Bel zwe1l Gruppenerkrankungen mussten virale Ursachen vermutet werden.

Wie in friiheren Jahren sind erneut Gruppenerkrankungen wegen Staphylo-
kokken nach dem Konsum von Bergkdse und Ziegenkdse aufgetreten. Dies zeigt,
dass hier die Hygieneprobleme noch nicht tberall gelost sind, obwohl an der
Bergbauernschule Hondrich die dafiir notwendigen Kenntnisse in hohem Masse
vermittelt werden. Leider fehlt aber bei gewissen Kleinproduzenten nach wie vor
die Einsicht, dass die Herstellung von Kase auch in hygienischer Hinsicht eine sehr
anspruchsvolle Aufgabe darstellt.

Seit drei Jahren sind nun fast keine Salmonelloseerkrankungen mehr gemeldet
worden, die auf den Konsum von Robeierspeisen zurtickgefiihrt werden miissen.
Eine vom BAG veréffentlichte Statistik iiber Labormeldungen betreffend Salmo-
nellen bestitigt den Riickgang der Salmonellenerkrankungen seit 1993 sowohl
gesamtschweizerisch wie auch fiir den Kanton Bern. Eiergrossproduzenten haben
offenbar dank konsequentem Umsetzen ihrer Selbstkontrolle das Salmonellenpro-
blem weitgehend im Griff. Demgegentber haben einige Besitzer kleiner Gefliigel-
herden von Selbstkontrolle noch kaum eine Ahnung.

Dank einer engen Zusammenarbeit zwischen dem kantonalen Laboratorium,
dem Kantonsarztamt und dem Labor fiir Lebensmittelchemie des Departements
fiir Chemie und Biochemie der Universitit Bern hat sich die Moglichkeit eroffnet,
bei vermuteten viralen Erkrankungsfillen genauere diagnostische Abklirungen
durchzufiihren. Je eine Gruppenerkrankung in Zusammenhang mit Trinkwasser
und mit dem Verzehr von Austern wurde so bearbeitet.

Neben diesen Gruppenerkrankungen waren im Berichtsjahr 52 Meldungen zu
verfolgen, die gesundheitliche Beschwerden im Zusammenhang mit dem Konsum
von Lebensmitteln betrafen. Involviert waren dabei ca. 220 Personen, davon 19
Kinder. 50% der Meldungen stammten direkt von Konsumenten, 21% vom Kan-
tonsarztamt und 29% von anderen Stellen (z. B. Lebensmittelkontrolleuren)
Meldungen von Privat- oder Spitalirzten trafen auch dieses Jahr keine mehr ein.
Der Meldeweg der Arzte iiber das Kantonsarztamt diirfte sich nun vollstindig
etabliert haben (vgl. Abb. 25). Gegentiber dem Vorjahr ist die Gesamtzahl der
Meldungen angestiegen. Die Anzahl der gemaiss diesen Meldungen betroffenen
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Abb. 25. Herkunft der Meldungen iiber Lebensmittelvergiftungen

Personen inderte sich jedoch nur geringfligig und erreicht wieder den Stand von
1995. .

Grenzwerte bezeichnen die Menge an Mikroorganismen, bei deren Uberschrei-
ten ein Produkt gesundheitsgefihrdend, verdorben oder unbrauchbar ist. Im Zeit-
raum von 1992-1996 mussten total 4,1% aller mikrobiologisch untersuchten Pro-
ben (ohne Trinkwasser) wegen Grenzwertiiberschreitungen beanstandet werden.
Grenzwerttberschreitungen wegen Verderbniskeimen betrafen im Mittel 2,4%
aller Proben, solche wegen Verunreinigungen mit Erregern von Infektionskrank-
heiten, Toxi-Infektionen oder Intoxikationen 1,7% aller Proben. .

Fiir die wichtigsten Krankheitserreger kann aufgrund des durchschnittlichen
prozentualen Anteils der Grenzwertiiberschreitungen folgende Reihenfolge mit
abnehmender Hiufigkeit erstellt werden:

1. Listeria monocytogenes

2. Escherichia cols

3. Staphylococcus anreus

4. Bacillus cereus

5. Salmonellen spp.

6. Pseudomonas aeruginosa

Listeria monocytogenes steht bei den Keimen, die im Durchschnitt am haufig-
sten zu Grenzwertliberschreitungen fiihren, an der Spitze. Dies ist weiter nicht
verwunderlich, handelt es sich doch um einen ubiquitdren und vergleichsweise
robusten Keim, der in vielen Lebensmitteln wie Milchprodukten, Fleischerzeug-
nissen und cremehaltigen Patisseriewaren immer wieder nachgewiesen wird.

Escherichia coli als typischer Vertreter einer fakalen Kontamination kommt am
zweithiufigsten vor. Fehlende Abgrenzungen von rohen, tierischen zu genusster-
tigen Lebensmitteln, Mingel bei der Hiandehygiene und falsche Lagerung fithren
zu Grenzwertiberschreitungen in genussfertigen Lebensmitteln.
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Grenzwertliberschreitungen wegen Staphylococcus aureus treten praktisch nur
noch in Milchprodukten auf. Die Eitererreger stammen meist vom Menschen,
gelegentlich von Tieren mit Eutererkrankungen. Eine massive Vermehrung im
nahrstoffreichen Lebensmittel fithrt zu der bekannten Giftbildung.

Bacillus cereus zeigt Verunreinigungen mit Erde und Staub an und ist ein
Indikator fur schlecht gefithrte Erhitzungsprozesse. In vorgekochten Produkten
werden die haufigsten Grenzwertiiberschreitungen mit diesem Keim verzeichnet.

Salmonellen sind beziiglich Ubertragung und Vermehrung dhnlich zu beurteilen
wie Escherichia coli. Allerdings konnen genussfertige Lebensmittel, die Salmonel-
len enthalten, mit hoher Wahrscheinlichkeit zu Erkrankungen fiilren.

Pseudomonas aeruginosa wurde friher als «Pfiitzenkeim» bezeichnet. Dies
deutet darauf hin, dass sich der Keim in Wasser auch mit bescheidenem Nahrstoff-
angebot rasch vermehren kann. Es ist daher kaum verwunderlich, dass sich Psex-
domonas aernginosa, die im Restwasser von gereinigten Geraten verblieben sind,
massiv vermehren und anschliessend das Produkt (z. B. geschlagener Rahm) ver-
unreinigen konnen. (Bern)

Vor Juli 1995 wurden Metzgereiprodukte nicht bakteriologisch kontrolliert. Es
erstaunt deshalb nicht, dass unsere ersten Kontrollen Probleme aufzeigten, die
bisher unentdeckt gelieben sind und deren sich die meisten Metzger nicht bewusst
waren. Das schmerzhafte Erwachen war wahrscheinlich unumginglich. Die fol-
genden Zahlen zeigen, dass eine enge Zusammenarbeit zwischen dem kantonalen
Laboratorium und den Fleischspezialisten bereits fiir die Konsumenten positive
Resultate gebracht hat.

Im Berichtsjahr wurden 380 Fleischprodukte aus 33 Metzgereien und 20 Metz-
gereiabteilungen erhoben. Von diesen Proben erfiillten 134 (35%) die in der Hy-
gieneverordnung festgelegten bakteriologischen Normen nicht; 19 (5%) davon
tberschritten den Grenzwert fiir aecrobe mesophile Keime. Erfreulicherweise muss-
ten wir keine Grenzwertiiberschreitung fiir pathogene Keime feststellen.

Verglichen mit dem Vorjahr hat sich die Situation deutlich verbessert. Die
allgemeine Beanstandungsquote ist um 7% gesunken (9% im Vergleich zu 1995).
Bei gewissen Fleischprodukten sind sogar Verbesserungen von 3-26% erzielt
worden. Einzig Pasteten schneiden im Vergleich zum Vorjahr schlechter ab (siehe
Tabelle 30). Dabei handelte es sich meistens um zugekaufte Produkte, die unter
ungeniigender Beachtung der vom Hersteller mitgelieferten «Gebrauchsanwei-
sung» weiterverkauft wurden.

Es gibt weiteren Grund zu Optimismus: In 17 Betrieben tiberschritt bei der
ersten Kontrolle mindestens eine Probe den Grenzwert. Bei 16 Nachkontrollen
erzielten 11 Betriebe (70%) wesentlich bessere oder vollig konforme Resultate.
Bravo! (Luzern)

A la suite des mauvais résultats microbiologiques enregistrés lors du contréle
des crémes fouettées effectués en 1995 et 1996, de nouveaux controles ont eu lieu en
1997. Sur 48 échantillons prélevés, 38 ne répondaient pas aux exigences microbio-
logiques (dépassements de la valeur de tolérance définie pour les germes aérobies,
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dépassements de la valeur limite définie pour les E. colz). Pour les cas non conformes,
les responsables des établissements concernés ont eu a fournir un document décri-
vant "autocontrdle relatif a la fabrication de la creme fouettée ainsi que les mesures
correctives. De plus, une intervention a été faite aupres des fabricants et des
importateurs d’appareils & émulsionner la creme pour qu’ils fournissent la preuve
que leurs apparells sont aptes a produire de la créeme fouettée conforme aux
exigences. Suite a cette intervention, des fabricants ont confié leur appareil a un
laboratoire privé pour une expertise (norme DIN 10 507).

L’enquéte réalisée lors des prélevements a révélé que de I’eau, du lait, du sucre
voire méme un édulcorant liquide étaient parfois ajoutés a la créme avant qu’elle
soit émulsionnée. Ces pratiques contribuent 4 une contamination de la maticre
premiére et doivent étre prises en compte au moment de ’appréciation des résultats
par rapport aux valeurs de tolérances.

Vue le nombre trés important de contestations enregistrées, des interventions
auront encore lieu en 1998 pour vérifier I’efficacité de I’application de I"autocon-
trole. (Fribourg)

Ein Dauerbrenner par excellence stellt die mikrobiologische Qualitit von
Schlagrahm aus Schlagrahmapparaten dar. Seit Jahren bewegt sich die Beanstan-
dungsquote auf einem inakzeptabel hohen Niveau. Die diesjahrige Kampagne
umfasste wiederum 25 Proben aus Restaurationsbetrieben.

Es mussten 21 Proben (88%) wegen ungentigender mikrobiologischer Qualitit
beanstandet werden, so dass Abbildung 26 ein unverandert diisteres Bild zeigt.

Quote In %

1986 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1933 1994 1985 1996 1997
Jahr

Abb. 26. Beanstandungsquoten Schlagrahm

Anderung der Hygieneverordnung (HyV)

Wihrend vor der Revision des Lebensmittelrechts fiir pasteurisierten und UHT-
Rahm derselbe Toleranzwert galt, liegt dieser fir UHT-Rahm in der neuen HyV
um eine Zehnerpotenz tiefer als fiir pasteurisierten.

Die jetzige hohe Beanstandungsquote konnte deshalb auch einen methodischen
Artefakt darstellen, womit ein Vergleich mit fritheren Jahren nicht mehr méglich
wird. Nach altem Recht wiren aber auch dieses Jahr 48% der Proben zu beanstan-
den gewesen.

Trotz dieser methodischen Schwierigkeiten muss festgehalten werden, dass die
Betriebsinhaber noch immer nicht fiir die hygienischen Probleme gentigend sensi-
bilisiert sind und die Selbstkontrolle noch nicht zu greifen vermag. Noch immer
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werden Betriebe angetroffen, welche die Rahmmaschine seit mehreren Tagen nicht
mehr gereinigt haben oder aber gar Rahm mit abgelaufenem Datum verwenden...

Vorgehen bei Beanstandungen

Die Betriebsinhaber werden nach der ersten Beanstandung tiber den hygieni-
schen Umgang mit Schlagrahm informiert. Gleichzeitig wird auch eine Nachkon-
trolle in Aussicht gestellt. Falls bei der Nachkontrolle wiederum eine Beanstandung
erfolgt, wird die Rahmmaschine gesperrt und erst wieder freigegeben, wenn mit
privaten Untersuchungen durch ein entsprechendes Labor und entsprechenden
Arbeitsanweisungen der hygienische Umgang nachhaltig sichergestellt werden
kann.

Die Problematik Schlagrahm werden wir im kommenden Jahr weiterverfolgen
und versuchen, 1998 eine Trendumkehr zu bewirken. (Solothurn)

Im Vergleich zum Vorjahr konnten sieben Betriebshygienekontrollen mehr
durchgetithrt werden. Trotzdem kam es zu einer dhnlichen Beurteilung. Wiederum
wurden ungefihr 50% der Betriebe mit einem schlechten Hygienestatus vorgefun-
den (Tabelle 31).

Bei den 10 Nachkontrollen wurden wieder fiinf schlechte Betriebe ermittelt. Bei
vieren davon kam es zu einem Verzeigungsantrag. Der fiinfte konnte nicht verzeigt
werden, da der Betrieb in der Zwischenzeit aufgegeben wurde.

Das neue EDV-Programm lisst beztiglich der untersuchten und beanstandeten
Proben eine einfache Statistik zu. Die beanstandeten Produktekategorien sind aus
der Tabelle 32 ersichtlich.

Dabei kam es zu 11 Grenzwertiiberschreitungen bei der Gesamtkeimzahl (aero-
be mesophile Keime). Das bedeutet, dass in 11 Fallen stark verdorbene Speisen
vorgefunden wurden. Die betroffenen Produkte sind: drei vorgekochte Teigwaren,

zwei Schlagrahm, ein vorgekochter Broccoli, ein vorgekochter Reis, eine vorge-

Tabelle 31. Betriebshygienekontrollen (BHK)

Anzahl Kategorie Beurteilung Verfiigungen
BHK :
29 4 Altersheime (A)| 6 gut, (21%) (2A, 2K, 2R)| keine

3 Kantinen (K) 8 akzeptabel, [(27%) (1A, 1K, 6R)| Verwarnung
22 Restaurants (R) | 14 schlecht, (48%) (1A, 13R) | Nachkontrolle

1 sehr schlecht|( 3%) (1R) Betriebsschliessung
Nachkon- Massnahmen
trollen
10 2 Altersheime (A)| 4 akzeptabel |(40%) (1A, 1B, 2R)| Verwarnung
1 Bickerei (B) 5 schlecht (50%) (1A, 4R) Verzeigungsantrag
7 Restaurants (R) | 1 unbefriedi- |(10%) (1R) 2. Nachkontrolle
-gend

Untersuchte Proben 363; davon zu beanstanden 109 (30%)
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Tabelle 32. Beanstandete Produktkategorien

Produkt Anzahl Proben Anzahl in Prozent
Beanstandungen
Rahm, geschlagen 14 13 93
Polenta, vorgekocht 5 3 60
Teigwaren, vorgekocht 65 34 53
Gemiise, blanchiert oder gekocht 31 14 46
Konditoreiwaren 11 5 46
Reis, vorgekocht 25 10 44
Tee 4 1 25
Kalte Gerichte ohne Dessertcharakter 42 10 24
Suppen, Saucen fertige 42 7 17
Eintopfgericht zum Warmgenuss 17 2 12
Kartoffelprodukte kiichenfertig 10 1 10
Stissgerichte (auch Desserts) 11 1 9

kochte Polenta, ein Riiblisalat, ein Siedfleisch und ein Quor. Bei den Toleranzwer-
ten kam es zu 148 Uberschreitungen vor allem bei vorgekochten Speisen und auch
dort wieder bei der Gesamtkeimzahl und den Enterobacteriaceen. Da sich die
Hygieneverordnung momentan in Revision befindet, und es wahrscheinlich ist,
dass die Toleranzwerte fiir hitzebehandelte, kalt oder warm genussfertige (vorge-
kochte) Lebensmittel nach oben kotrigiert werden, ist man gespannt auf die Anzahl
der Toleranzwertiiberschreitungen im nichsten Jahr. (Basel-Stadt)

Im Jahre 1997 wurden einige unpasteurisierte sowie auch pasteurisierte Zofu-
produkte untersucht. Die unpasteurisierten Tofuproben wurden 3 bis 14 Tage vor
der Verbrauchsfrist erhoben. Die pasteurisierten Produkte wurden 4 bis 21 Tage
vor, eine Probe 55 Tage nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums gezogen.
(Verbrauchsfrist: Frist, in der das Produkt zu verbrauchen [zu konsumieren] ist
und somit zumindest der vom Gesetzgeber vorgegebenen Qualitit entsprechen
muss. Mindesthaltbarkeitsfrist: Datum, bis zu dem ein Lebensmittel unter ange-
messenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifischen Eigenschaften behilt.)

Die Voraussetzung fiir ein Bakterienwachstum wahrend dem Vertrieb oder der
Lagerung ist eine vorhergehende bakterielle Verunreinigung des Produktes. Durch
den Erhitzungsschritt zu Beginn des Herstellungsprozesses auf 90 °C werden
praktisch alle Bakterien abgetotet. Eine bakterielle Verunreinigung kann also nur
wahrend eines dem Erhitzen nachgeschalteten Prozessschrittes, namlich der Por-
tionierung, der Abkiihlung oder der Verpackung, erfolgen. Wie Abbildung 27 zeigt,
konnten in unpasteurisierten Produkten zum Teil sehr hohe Keimzahlen nachge-
wiesen werden (weit tiber einer Million). In einzelnen Proben wurden zudem auch
potentiell krankmachende Keime gefunden. Mit anderen Worten besteht bei den
meisten Produzenten von nicht pasteurisiertem Tofu Handlungsbedarf.

In der Abbildung 27 wird die Verbrauchsfrist (unpasteurisierte Ware) bzw. die
Mindesthaltbarkeitsfrist (pasteurisierte Ware) auf der waagrechten Achse durch die
Zahl «0» wiedergegeben. Die Negativzahlen kennzeichnen die Tage, die gemiss
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Abb. 27 Keimzahlen in Tofu

Herstellerangaben bis zur Verbrauchsfrist bzw. zur Mindesthaltbarkeitsfrist noch
verblieben wiren. Mit anderen Worten: Die Negativzahlen kennzeichnen die Tage,

in der die Produkte zumindest mikrobiologisch noch der Hygieneverordnung
hatten entsprechen miissen. (Al, AR, GL, SH)

Der Salmonellenfall im Pflegeheim Unterrheintal in Thal war seit mehreren
Jahren medienmassig das grosste Einzelereignis, bei dessen Abklarungen das Amt
fiir Lebensmittelkontrolle beteiligt war. Obwohl das Amt in letzter Zeit Grup-
penerkrankungen mit mehr Betroffenen als in Thal zu bearbeiten hatte, fiihrte
vermutlich die besondere Konstellation (Sommerloch der Medien, Todesfalle und
Altersheim) zu der starken Resonanz in den Medien. Die Abklirungen, welche sich
schwierig gestalteten, ergaben, dass der Koch des Heimes ein Tiramisu mit rohen
Eiern herstellte und es den Heiminsassen und dem Personal als Dessert abgab. In
der Folge starben vier Betagte an der Folge des Genusses dieses Tiramisu.

In zwei Fillen war die mangelhafte Qualitat unserer Fliessgewdsser der Ausloser
fiir Gruppenerkrankungen. Beim ersten Fall fithrte eine Schulklasse bei der Co-
lumbanhohle an der Glatt eine Steinzeitwoche durch. Trotz der guten Organisati-
on, so wurde das Trinkwasser in Flaschen zugefithrt, erkrankten 19 Kinder der
Klasse an Salmonellose. Ob die Keime durch das Waschen des Geschirrs mit
Flusswasser oder durch das Baden tbertragen worden waren, liess sich nicht
ermitteln. Von einer anderen Schulklasse, die in der Steinach badete, erkrankten
fiinf Kinder an fiebrigen Brechdurchfillen. /

Im Zusammenhang mit diesen Fillen sei wie schon oft an das Risiko des Badens
in den Fliessgewissern des Kantons erinnert. (St. Gallen)

Le 18 avril a 21 h, le cuisinier d’un établissement public alerta le Service de la
santé publique car neuf de ses clients furent victimes de diarrhées ainsi que de
vomissements une a deux heures aprés le repas. Soupgonnant les cuisses de grenoml—
les servies en amuse-bouche, il en mangea lui-méme et ressentit les mémes sympt6-
mes que ses clients. Se faisant vomir deés 'apparition des symptomes il se rétablit
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plus rapidement que ces derniers. L'inspecteur des denrées alimentaires préleva le
reste des cuisses de grenouilles ainsi que d’autres ingrédients du repas suspect.
L’analyse microbiologique des échantillons prélevés ne permit pas de mettre en
évidence la présence de germes pathogenes, excepté dans les cuisses de grenouilles
ol 'on détermina une concentration de 100 staphylocoques dorés par gramme. La
recherche d’entérotoxines de staphylocoques se révéla fortement positive. La con-
centration d’entérotoxine B de staphylocoques (SEB) était de trois a quatre fois
supérieure a la limite de détection du test ELISA. Les staphylocoques ont besoin
d’une croissance durant au moins quatre heures 3 une température minimale de
20 °C pour produire cette toxine, la température idéale étant de 35-40 °C. La SEB
est abondamment produite en fin de croissance ou lors de croissance stationnaire.

Etant donné la faible quantité ingérée par les clients (amuse-bouche) et la teneur
élevée en SEB tant dans les cuisses de grenouilles brutes que dans les cuisses
préparées, il paraissait vraisemblable qu’une rupture prolongée de la chaine du froid
s’était produite.

Le cuisinier affirma que le prodult incriminé avait été placé dans la chambre
froide des sa réception en cuisine, c’est-a-dire en fin d’apres-midi aux environs de
cing heures.

L'enquéte aupres du producteur ne permit pas de mettre en évidence I origine
de la contamination. Il avait distribué des cuisses de grenouilles du méme lot a trois
autres restaurateurs, et n’avait regu aucune réclamation. L’analyse de ’échantillon
prélevé lors de 'inspection auprés du producteur ne révéla rien de suspect.

Une enquéte approfondie permit toutefois d’identifier I'origine du probleme.
Les cuisses de grenouilles furent envoyées par colis express dans de simples cartons
isolés par du papier de journal. Le lot incriminé fut posté a 8. 30h du matin et
réceptionné dans I’établissement concerné le méme jour a 11.35h. Ce colis fut
ensuite oublié durant presque six heures a la réception de I’établissement avant
d’étre acheminé en cuisine. Cette période fut largement suffisante pour que les
bactéries puissent se multiplier et produire des toxines en grande quantité.

Si les analyses ultérieures de la production n’ont rien révélé d’anormal, il est
certain que le moyen d’expédition de ces cuisses de grenouilles est un facteur de
risque tres important.

A la suite de cette affaire, le restaurateur prit les mesures adéquates quant a la
réception des produits, et le dossier concernant le producteur de cuisses de gre-
nouilles fut transmis au Service vétérinaire cantonal, afin d’imposer la modification
du moyen de transport de ces produits. (Vaud)

Parmi les produits de charcuterie, les aspics, les mousses, les boudins, les patés,
les rillettes et les terrines sont les plus sensibles & une prolifération des germes. Un
refroidissement trop lent, le non-respect de la chaine du froid et les manipulations
que ces produits subissent apres cuisson provoquent facilement des dépassements
des valeurs de tolérance (tableaux 33 et 34).

En 1982, on établissait 'origine des toxi-infections causées par E. coli 0157 du
groupe entérohémorragique. Les aliments les plus incriminés sont la viande de beeuf
hachée, le lait cru, le cidre de pomme et 'eau. L’infection provoquée par cette
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Tableau 33. Analyse bacteriologique de prouduits de charcuterie

Germes recherchés Nombre Nombre Pourcentage
d’échantillons d’échantillons des
analysés contestés contestations
Germes aérobies mésophiles . 5138 52 37,7%
Enterobacteriaceae 139 25 18,0%
Staphylococcus aureus 139 1 0,7%
Clostridium perfringens 137 0 -~
Listeria monocytogenes 126 6 5,1%

Tablean 34. Dépassement des valeurs de tolérance en fonction du nombre de criteres

Nombre de Nombre Pourcentage de | Critéres (groupes de germes)
critéres d’échantillons non conformes
3 1 0,7% germes aérobies, enterobacteriaceae
et staphylococcus anreus
2 17 12,3% germes aérobies, enterobacteriaceae
1 34 24,6% germes aérobies
1 7 5,1% enterobacteriaceae

bactérie a comme caractéristique une symptomatologle variée — de la diarrhée
simple a la diarrhée hémorragique au symptdme hémolytique urémique — associa-
tion d’une anémie hémolytique aigué et de lésions rénales du type micro-angiopa-
thie trombotique avec comme conséquence, la nécrose bilatérale du cortex rénal.

Son effet pathogene est essentiellement dii a la production de cytotoxines
(vérotoxines).

La population la plus sensible est celle des enfants de deux a 10 ans. C’est dans
cette tranche d’age que 'on observe la plus grande mortalité. En outre, !/, des
patients nécessite une hospitalisation. La Suisse parait actuellement peu touchée.
Néanmoins, on ne connait pas le nombre exact de cas, car la déclaration de cette
maladie n’est pas obligatoire.

Plusieurs méthodes ont été décrites pour mettre en évidence la bactérie. Pour-
tant, il n’en existe aucune validée actuellement. En nous basant sur la littérature et
son cofit relativement peu élevé, nous avons testé la méthode d’isolement par
culture, aprés concentration immunomagnétique (Dynal). Nous avons appliqué
cette méthode a 63 échantillons de viande hachée de beeuf: aucun échantillon ne
s’est révélé positif. La méthode est douée d’une grande sélectivité au sérotype 0157,
" mais pas a d’autres sérotypes d’E. coli producteurs de vérotoxines.

Commentaires au tableau 35 — Dépassement de la valeur de tolérance

Fromages 2 pate molle

Les entérobactériacées ne sont pas nécessairement de bons indicateurs d’hygiene
dans le cas des fromages a pite molle. En effet, certains germes appartenant a cette
famille sont parfois ajoutés sciemment aux cultures afin d’obtenir des propriétés
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Tablean 35. Fréquence des cas de dépassement de la valeur de tolérance (VdT) par microorganisme recherché en fonction de I’aliment
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organoleptiques particulieres. La détermination des Escherichia coli serait proba-
blement plus judicieuse pour 'appréciation de la qualité hygiénique des fromages.

Dans l'attente d’une décision du groupe d’experts, les chimistes cantonaux
romands ont décidé de cesser les analyses des entérobactériacées dans les fromages
a pate molle.

Articles de patisserie
Nos controles mettent 'accent sur la patisserie artisanale. En effet, la maitrise
des risques liés a1 hygiene est plus développée au niveau de la patisserie industrielle.
La situation observée en 1996 ne s’est pas améliorée et les cas de dépassement de
la valeur de tolérance sont nombreux. (Geneve)

Plats pour ’alimentation de base préts a la consommation

Ce chapltre concerne notre plus 1 important secteur de prélevements d’échantil-
lons. Il s’agit en priorité de contrdler I'état de fraicheur des denrées de base
préparées en restauration. Ce secteur est le plus critique et le moins maitrisé par les
restaurateurs.

Nous avons réalisé 480 analyses de ces produits, dont 95 n’ont pas répondu aux
normes de ’Ordonnance sur ’hygiéne (20%). La situation est inacceptable et une
intensification des contrdles et prélevements doit étre réalisée. De plus, nous
accentuerons dés 1998 le niveau de I'application de 'autocontréle (entré en vigueur
le 1¢r juillet 1997), qui est a ce jour tres lacunaire. (Jura)

Mykotoxine — Mycotoxines

Verschiedene Schimmelpilze bilden beim Verderb von Lebensmitteln neben den
fiir das eigentliche Wachstum notwendigen Stoffwechselprodukten auch giftige
Stoffe, sogenannte Mykotoxine. Diese fihren bei stark verdorbenen Lebensmitteln
zu akuten Vergiftungen. Bei geringem, oft von Auge nicht sichtbarem Schimmel-
befall, konnen Mykotoxine im Falle von wiederholter Aufnahme chronische Scha-
digungen hervorrufen. So fordert Aflatoxin B, das Krebsrisiko v. a. in der Leber.
Ochratoxin A wird mit erhdhtem Nierenkrebsrisiko in Verbindung gebracht.

Besondere Aufmerksamkeitin bezug auf Mykotoxinbelastungen erfordern tiber
lingere Zeit haltbare pflanzliche Produkte, wie Getreide, Nisse, getrocknete
Friichte, aber auch gewisse Gewtirze. Die Ergebnisse werden unter den einzelnen
Warenklassen detailliert besprochen. Insgesamt wurden 81 Proben auf Aflatoxine
gepriift. Eine Lieferung von getrockneten Feigen musste in dieser Hinsicht als
gesundheitsgefihrdend beurteilt und aus dem Verkehr gezogen werden.

Vor wenigen Jahren wurde gezeigt, dass Kaffee auch nach dem Rosten mit
Ochratoxin A kontaminiert sein kann. Bei der Kontrolle von 20 Proben wurden
keine Grenzwertiiberschreitungen festgestellt. Genaue Daten tiber das Vorkom-
men von Ochratoxin A in Kakao und Schokolade fehlten bislang. Deshalb entschie-
den wir uns, Kakaopulver und Schokolade zu untersuchen. Die Analyse von fiinf

Kakaopulvern ergab bei allen Produkten Spuren im Bereich 0,5-1 pg/kg Ochrato-
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xin A. Es muss deshalb damit gerechnet werden, dass Kakao haufig mit geringen
Mengen Ochratoxin A belastet ist.

Eine schwarze Schokolade enthielt 0,6 pug/kg des Toxins. Dieses Ergebnis belegt,
dass Kontaminationen der Rohstoffe mit Ochratoxin A in Schokolade iibergehen
konnen. Der gefundene Wert liegt jedoch deutlich unter dem Toleranzwert von
5 ug/kg, der allgemein fiir Lebensmittel gilt (Anderung der FIV vom 15. 1. 98).

Wird mykotoxinhaltiges Futter Nutztieren verabreicht, so konnen diese Sub-
stanzen und deren Stoffwechselprodukte, die oft nicht minder giftig sind, auch in
tierische Lebensmittel gelangen. So wird Aflatoxin B, von der Kuh zu Aflatoxin
M, umgewandelt und geht z.T. in die Milch tber. Eine breit angelegte Untersu-
chungsserie der immunchemischen Abteilung ergab in 461 Milchproben, 63 Milch-
produkten und 10 Sauglingsnahrungsmitteln keine nachweisbaren Kontaminatio-
nen mit diesem Mykotoxin. (Ziirich)

Die krebserregenden Aflatoxine B, B,, G, und G, werden vor allem von den
Schimmelpilzen Aspergillus flavus und Aspergzllm pamsztzcm gebildet. Besonders
hohe Gehalte an Aflatoxinen werden in gewissen pflanzlichen Lebensmitteln
gefunden, welche aus warmen, feuchten Regionen stammen, da Schimmelpilze dort
die glinstigsten Wachstumsbedingungen antreffen. Solche Lebensmittel sind unter
anderem Erdniisse, Pistazien und Parantsse, aber auch Mais, Trockenfeigen und
gewisse Gewiirze. Aflatoxin B, gilt als das am stirksten kanzerogene Schimmel-
pilzgift. Aus diesem Grunde hat der Gesetzgeber dafiir auch einen sehr strengen
Grenzwert festgelegt. So werden fir Gewlirze lediglich Gehalte bis 0,005 mg
Aflatoxin B,/kg toleriert.

Da in den letzten Jahren bereits einige Proben Muskatnuss, Paprika, Chili und
Curry aus Asien mit zu hohen Aflatoxingehalten zu beanstanden waren, wurden
im Laufe dieses Jahres erneut 43 Proben solcher Gewlirze (vorwiegend aus dem
Sortiment asiatischer Importeure) untersucht, mit folgenden erwahnenswerten
Ergebnissen:

— Rote Plefferschoten wiesen Gehalte bis 0,0043 mg Aflatoxin Bi/kg auf.

— In den meisten Proben Curry liess sich Aflatoxin By in Konzentrationen von
0,0007 bis 0,0067 mg/kg nachweisen. Aus analytischen Griinden wurde die
letztgenannte Probe nicht beanstandet.

— Muskatnusspulver wies teilweise Gehalte bis 0,0023 mg Aflatoxin Bi/kg auf.

— Chilipulver enthielt Aflatoxin By bis 0,0011 mg/kg.

— In zwei Proben Paprika liessen sich 0,0030 bzw. 0,0075 mg Aflatoxin Bi/kg
nachweisen. Die Probe mit dem hoheren Gehalt wurde beanstandet und musste
aus dem Markt gezogen werden. Der fehlbare Importeur wurde angezeigt.

— Kreuzkiimmel und Koriander enthielten keine Aflatoxine.

Die Resultate sind in der Abbildung 28 zusammengestellt. (Bern)

Aflatoxin M, wird von Kithen als Umwandlungsprodukt von Aflatoxin B, in
der Milch ausgeschieden. Etwa 1-3% des tiber das Futter aufgenommenen Aflato-
xin B, wird von den Kuhen tiglich als M, in der Milch ausgeschieden. Die
Anwesenheit von Aflatoxin M, in der Milch und in Milchprodukten bedeutet, dass
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mehr als 0.005 mg/kg
(5%)

nicht nachweisbar (60%)

0.001 - 0.005 mg/kg
(26%)

s

weniger als 0.001 mg/kg
(9%)

\\

Abb. 28. Aflatoxin By in Gewlirzen

den Kihen aflatoxin-B-haltiges Futter verabreicht wurde. Das Verbot, aflatoxin-
haltiges Futter in der Milchwirtschaft zu verwenden, ist in der EU gefallen. Im Kise
wird Aflatoxin (herstellungsbedingt) aufkonzentriert. Deshalb wurden 55 Hartkd-
seproben (26 Proben aus Basel Landschaft und 29 Proben aus Basel-Stadt) und neun
Weichkdseproben auf Aflatoxin M, untersucht.

Von den 55 Hartkaseproben waren

15 Proben aus der Schweiz

39 Proben aus Italien und

1 Probe aus Frankreich
Alle Weichkiaseproben, die Probe «franzosischer Hartkise» sowie alle Proben

Schweizer Hartkise (Sbrinz, Emmentaler, diverse Alpkise) waren frei von Aflato-
xin M, (Bestimmungsgrenze 60-80 ng/kg). 17 italienische Hartkidse enthielten
zwischen 80 ng/kg und 225 ng/kg, 21 Proben weniger als 80 ng/kg Aflatoxin M,.
Der Grenzwert fiir Aflatoxin M, in Kise betragt 250 ng/kg. Die Abbildung 29
llustriert die Untersuchungsergebnisse. :
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Abb. 29. Aflatoxin M in italienischem Hartkise
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Die Aspergillus- und Penicilliu*m—Schimmelpilzgattungen kénnen unter be-
stimmten Bedingungen Ochratoxin A, ein leber- und nierenschidigendes Stoft-
wechselprodukt, ausscheiden.

Zucker- und wasserhaltige Lebensmittel (z. B. Feigen) sind fiir diese Schimmel-
pilze ein ideales Nihrmedium. Deshalb wurden 35 Importe getrockneter Feigen
auf Ochratoxin A untersucht. Von diesen 35 Proben war in 13 Proben kein
Ochratoxin A nachweisbar (Bestimmungsgrenze: 0,1 ug/kg Ochratoxin A, Abb.
30).

Eine Probe enthielt 26 pug/kg, eine Probe sogar 150 ug/kg Ochratoxin A (prov.
Toleranzwert ab August 97: 20 pg/kg Ochratoxin A
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Abb. 30. Ochratoxin-A-Gehalte in Feigen
(Basel-Landschaft)

Une attention particuliere a été portée a la recherche des mycotoxines. Elle nous
a permis de tester les méthodes d’analyse par HPLC que nous avons mis en route
pour les aflatoxines, les fumonisines et 'ochratoxine A.

Les échantillons étaient de produits tels que céréales, café, biere, fruits secs et
épices ou leur dérivés, pates, pains, biscuits, flocons et barres de céréales erc. Nous
avons trouvé des aflatoxines dans deux échantillons de paprika et dans une galette
de riz. Les fumonisines dans un lot de mais et dans deux boites de «corn flakes».

Par contre, 'ochratoxine a été décelée surtout dans les produits a base de café.
(Neuchatel)

Bestrablte Lebensmittel — Denrées alimentaires irradiées

Anhand von Huhn- und Fischproben, die wir an der Forschungsanstalt fiir
Obst-, Wein- und Gartenbau in Widenswil bestrahlen liessen, haben wir eine
Nachweismethode fiir einen Bestrahlungsnachweis eingearbeitet. Die Methode
basiert auf der Bestimmung von Hydroxyapatitradikalen, die durch die Bestrah-
lung in Knochen und Griten entstehen.

505
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 89 (1998)



Die Télévision Suisse romande liess 20 Proben untersuchen und 18 weitere
Proben wurden amtlich erhoben. Es handelte sich um 25 Huhn-, vier Truthahn-,
zwei Kaninchen-, drei Enten-, eine Perlhuhn-, eine Frosch-, eine Tauben- und eine
Wachtelprobe. In keiner Probe konnte eine Bestrahlung festgestellt werden. Die
Nachweisgrenze des Bestrahlungsnachweises in Knochenmaterial liegt unter 0,5

KGy. (Basel-Stadt)

Tranben werden heutzutage durch das ganze Jahr hindurch angeboten. Oft
werden sie iiber riesige Strecken transportiert. Um den Schimmelpilzbefall der
Trauben zu verzégern und damit die Haltbarkeit zu verlangern, ist eine Behandlung
mit 1onisierender Strahlung prinzipiell denkbar.

In den Listen der IAEA (International Atomic Energy Agency, Wien, Food
[rradiation Newsletter 1997, Supplement 1 and 2) wird die Bestrahlung von Trauben
mit 2,5 kGy zur Haltbarkeltsverlangerung explizit aufgefiihrt.

Ob die ESR -Spektroskopie geeignet ist, um eine Bestrahlung von Trauben
nachzuweisen, wollten wir genauer abklaren. H.]. Zehnder von der Forschungsan-
stalt Widenswil bestrahlte fiir uns eine Sorte Trauben mit einer Dosis von 1 kGy
und tibergab uns diese zur weiteren Analyse (bestrahlt/unbestrahlt codiert). Nach
einer Lagerzeit von einer Woche separierten wir die Kerne aus den Trauben,
trockneten diese bei 40 °C wihrend 24 h im Trockenschrank und trennten die
Schalen der Kerne vom fetthaltigen Inhalt.

Der Nachweisversuch verlief positiv; bestrahlt/unbestrahlt konnte gut erkannt
werden. Die Schalen der Traubenkerne sind anscheinend trocken genug, so dass die
durch die Bestrahlung entstandenen und fiir den ESR-Nachweis benotigten Radi-
kale lange genug stabil bleiben. (Aargau)

Les indicateurs d’irradiation (alcanes, alcénes et cyclobutanones) n’ont été
décelés dans aucun des 16 échantillons d’épices et de viandes étrangeres analysés.

Lanalyse, par RPE (LC-AG), de deux échantillons de cuisses de grenouilles de
provenance étrangere, vendus avec la désignation «traité aux rayonnements io-
nisants» a montré que ces denrées avaient bien été irradiées. La marchandise sera
réexportée.

Un importateur nous a soumis des filets de perches importés d’Europe de ’Est
qui, selon son expérience professionnelle, se conservaient notablement plus long-
temps (6 a 10 jours) que les filets de perches indigénes (2 a 4 jours). Selon lui, une
irradiation n’était pas a exclure. La recherche des indicateurs d’irradiation (alcanes
et alcénes) n’a pas permis de mettre en évidence une telle pratique. Des essais
d’irradiation effectués par 'EPFL sur des filets de perches fraichement péchés ont
montré que la méthode d’analyse utilisée était bien applicable a ce probleme. Il est
a noter aussi que 'irradiation des poissons n’est pas autorisée dans le pays expor-
tateur.

Des recherches chimiques et bactériologiques n’ont mis en évidence aucun agent
conservateur ou inhibiteur de croissance bactérienne.
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La qualité microbiologique des filets était excellente et aucun élément ne permet
de supposer un traitement quelconque. Dans ce cas il est possible qu'un soin
particulier soit apporté a la production de ces poissons, permettant une plus longue

période de conservation. (Vaud)
Inspektorentitigkeiten — Activité de I'inspéctorat
Betriebinspektionen
Tabelle 36. Inspizierte Betriebe und Beanstandungen
Betriebsarten Anzahl Anzahl Beanstandungsgriinde
inspizierte |beanstandete
Betriebe Betricbe [ A| B [ C | D | E
1. Milchwirtschaftliche Betriebe 75 26 o S (el ey e
2. Metzgereien und Verkaufsstellen von
offenem Fleisch 58 19 81 3 7L 6 e
3. Biackereien, Konditoreien, Confiserien 89 38 141 =7 181101216
4. Industrielle Fabrikationsbetriebe 105 26 - 8 B el e
5. Lebensmittelhandlungen 115 54 29| 17| 14| 4| 17
(ohne Fabrikation)
6. Import-, Handels-, Abpack- und 51 14 o s B Y RO e
Verteilbetriebe
7. Gastgewerbe 538 282 £55| 941 183159 {152
8. Heime, Spitaler, Kliniken, Anstalten 166 59 33| 13| 30| 4| 18
9. Ubrige 100 24 41 91 8| 4 8
Total 1297 542 261[165(278( 95 |225
Zeichenerklarung fiir Beanstandungsgriinde
A = Lebensmittel (Lagerung, Qualitit)
B = Kennzeichnung (Angaben, Abbildungen)
C = Gerite, Einrichtungen (Hygiene, Zustand)
D = Riume (Hygiene, Zustand)
E = Andere Beanstandungsgriinde (Selbstkontrollkonzept usw.)
Beanstandungsquoten bei verschiedenen Beanstandungsgriinden:
Beanstandungsgriinde Beanstandungsquoten
A) Lebensmittel (Lagerung, Qualitit) 26%
B) Kennzeichnung (Angaben, Abbildungen) 16%
C) Gerite, Einrichtungen (Hygiene, Zustand) 27%
D) Raume (Hygiene, Zustand) 9%
E) Andere Beanstandungsgriinde 22%
(z. B. Selbstkontrollkonzept)
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Die im Vergleich zum Vorjahr massiv erhohte Beanstandungsquote bei E) (1996:
5%) ist auf fehlende oder liickenhafte Selbstkontrollkonzepte, die ab 1. Juli 1997
erstmals beanstandet wurden, zurtickzufiihren. (Bern)

Selon Particle quatre de la loi cantonale d’application de la loi fédérale sur les
denrées alimentaires et les objets usuels, le laboratoire cantonal est responsable du
controle de la viande, dés le front de vente. Afin de déterminer I’état de la situation
dans les magasins de vente des boucheries, les inspecteurs ont contr6lé 63 points
de vente, dont cinq supermarchés. Les résultats de ces contrdles sont présentés dans
le tableau 37.

Il ressort de ces résultats que le taux de contestation pour les points examinés
est de 6,6%. Ce résultat montre que les fronts de vente des boucheries ne posent
pas de probleme majeur. Toutefois, un effort doit encore étre entrepris en ce qui
concerne I’équipement pour ’hygiéne des mains ainsi que dans le domaine de I’état

t la propreté des surfaces de travail et des ustensiles.

Tablean 37. Controle de magasins de vente des boucheries

Points de contréle nombre total de | nombre de cas % de
contrdles contestés contestation
Equipement d’hygiéne des mains 61 8 13,1
Etat et propreté des équipements 52 3 5,8
Etat et propreté des locaux 60 1 L7
Etat et propreté des surfaces de travail 55 8 14,5
Etat de propreté des ustensiles 56 5 8,9
Etat et propreté du mobilier 57 1 1,8
Ordre et protection des denrées 57 3 53
Température de stockage des denrées 61 3 4,9
Total 487 32 6,6
(Fribourg)

La vente directe de viande de la ferme ou du petit producteur s’est particuliere-
ment développée. Le bas pr1x du bétail de boucherie, la période économique difficile
et le renouveau de I'intérét du marché de proximité en sont les principales causes.

Le contrdle de ces points de vente est rendu difficile par le fait qu’ils ne sont
recensés nulle part. Pour Pinstant, le seul moyen d’en avoir connaissance consiste
a consulter la publicité publiée dans la presse ainsi que celle faite au bord des routes.

Une campagne de recensement des points de vente et de production des lapins
et volailles a eu lieu par I'intermédiaire des contréleurs des denrées alimentaires.

Les 11 points de vente qui ont fait 'objet d’une enquéte totalisent a eux seuls
une production annuelle d’environ 650 lapins et de 10 500 volailles. Les abattages
de volailles et de lapins ne sont soumis légalement qu’a un contrdle par sondage.
La dispersion des lieux d’abattage (en général la ferme du producteur), la fréquence
irréguliere et le petit nombre d’animaux concernés rendent tres aléatoire un con-
trole méme par sondage.
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Des moyens pour remédier i ces difficultés sont a I’étude, en collaboration avec
le Service vétérinaire cantonal. (Vaud)

Campagne de mesure des températures de conservation des aliments

Dans le cadre du groupement romand des inspecteurs des denrées alimentaires,
Geneve, Vaud, Neuchitel et la ville de Bienne ont participé a cette campagne. Les
mesures ont été prises pendant les mois d’été. Au total, 763 déterminations ont été
effectuées dans 383 linéaires de grandes surfaces.

Il ressort du tableau 38 que les températures sont souvent dépassées. Les
températures les plus basses (< 2 °C) sont les plus difficiles @ maitriser. La concep-
tion des appareils doit étre encore améliorée et le mode de distribution revu en ce
qui concerne le stockage des poissons preemballes, en tous cas. L'utilisation d’ar-
moires fermées semble une solution, bien qu’elle ne satisfasse pas pleinement le
commergant car la marchandise est moins accessible pour le client.

Tablean 38. Mesure des températures de conservation

Produits Valeur Nombre de % de mesures
prescrite mesures dépassant la
valeur prescrite
Produits laitiers - 50a 357 34
Viandes et produits carnés (vente) i i o 187 34
Viandes (stockage) € 2240 73 41
Poissons, crustacés et mollusques R e +4 57
Salades mixtes et légumes préts a Pemploi| <12 °C 25 8
Autres denrées alimentaires périssables £ 500 i 35
Total 763 35

Lors des contrdles, on s’apercoit souvent que les thermometres placés dans les
linéaires indiquent une température correcte alors que la température de la mar-
chandise ne I’est pas. C’est 'occasion de faire remarquer aux responsables que le
thermométre est souvent mal placé et n’indique pas la température réelle de la
marchandise (autocontréle).

Il s’avere intéressant d’étendre ces mesures a toute la Suisse romande afin
d’élucider la cause principale de ces déviations et de proposer une stratégie
d’amélioration. - (Geneve)
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E Tabelle 39. Ubersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach
Warengattungen geordnet

Code Warengattung Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B € D E F

01 1 Milch 11 583 242 49 51 52 36 43 2
01 2 Rahm 1534 T2k 119 14 588 i | 25 2
013 Gegorene Milcharten 482 97 31 35 29 0 5 3
01 4 | Milch und Milchprodukte, Konserven 147 14 3 0 3 2 0 6
015 Milchmischgetrinke mit Zutaten und Aromen 82 24 8 1 15 0 0 0
01 6 Kise 2216 313 35 L7 245 v 13 8
Q17 Butter 408 101 12 16 61 0 16 6
01 8 |Milch und Milchprodukte, nicht oder nur

teilweise von der Kuh stammend 211 60 18 2 39 1 0 1
02 1 | Pflanzliche Speisefette, unvermischt 91 4 0 4 0 0 0 0
02 2 | Pflanzliche Speisedle, unvermischt 533 80 36 14 1 25 5 0
02:3 Tierische Fette, unvermischt 16 1 0 0 0 1 0 0
02 4 Tierische Ole, unvermischt 0 0 0 0 0 0 0 0
02 5 Fett- und Olgemische 1902 432 X 124 6 174 123 2
02 6 Fettgemische mit Wasser emulgiert 105 10 7 2 1 0 0 0
02 7 | Olsaaten 25 4 2 0 0 2 0 0
03 1 Hiihnereier, ganz 8 907 76 6 0 10 0 0 60
032 Eier, andere 48 21 3 6 12 0 0 0
053 Verarbeitete Eier 150 13 2 0 11 1 0 1
04 1 Getreide und andere Kornerfriichte 1 080 313 10 1 291 7 7 2
04 2 Mahlprodukte 208 21 17 1 1 1 1 0
04 3 Teigwaren 1 860 593 32 7 548 6 5 5
04 4 Starken 14 2 2 0 0 0 0 0
04 5 | Getreideprodukte, andere 365 35 12 1 18 2 2 0
05 1 Brotwaren 139 19 9 2 I 4 0 3

U_bertrag 32108 3212 416 2981 =11932 270 249 120
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Code Warengattung Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B (& D E F

Ubertrag 32 108 3212 416 2981 1932 270 249 120
05 2 Dauerbackwaren 338 42 32 8 0 2 0 0
05 3 Konditoreiwaren 2:355 416 31 11 366 3 11 0
06 1 Zuckerarten und -austauschstoffe 38 6 + 0 1 1 0 1
06 2 | Schokolade und Schokoladeprodukte 362 47 25 8 5 2 0 9
06 3 Stisswaren 231 58 34 27. 0 1 0 2
06 4 Speiseeis 1065 234 33 6 191 0 0 +
06 5 Dessertprodukte 730 151 19 42 82 3 4 8
06 6 | Honigund verwandte Produkte 426 78 50 0 0 26 2 1
07 1 Obst 2 080 82 18 4 5 55 1 1
07 2 Obstkonserven 542 71 26 25 8 11 2 2
07 3 Gemiise 3320 375 17 3 151 195 14 2
07 4 | Gemiisekonserven und -zubereitungen 1405 366 24 8 302 29 9 2
07 5 | Speisepilze 614 114 27 10 24 36 15 11
07 6 | Biomassen niederer Pflanzen 38 5 2 0 2 0 0 1
08 1 Gewlirze 892 82 22 8 13 34 0 8
08 2 | Gewiirzzubereitungen 210 32 21 8 0 4 0 0
08 3 Wiirzen, Wiirzepasten, Streuwiirzen 117 21 15 3 0 3 0 0
08 4 Geschmacksverstiarkende Beilagen mit Saucen und

Pastencharakter 92 19 13 4 0 0 3 0
08 5 Suppen und Saucen 1031 175 41 2 121 3 2 1
08 6 | Mayonnaise, Salatsaucen 160 15 9 3 2 0 2 1
08 7 Girungsessige, Essigsdure zu Speisezwecken 128 26 23 3 0 0 0 0
08 8 |Speisesalz 17 0 0 0 0 0 0 0
09 1 Kaffee 107 3 1 1 1 0 0 0
09 2 Kakao und Kakaoprodukte 86 1 0 1 0 0 0 0
09 3 | Milchgetrinkebeimischungen 24 3 2 3 0 0 0 0

Ubertrag 48 516 5634 905 486| 3 206 678 321 174
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Code Warengattung Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B C D E F

Ubertrag 48 516 5634 905 486| 3206 678 321 174
09 4 Tee 207 33 26 1 4 2 0 0
@gs5 Aufgussgetrinke, andere 95 18 10 6 0 1 1 1
181 Trinkwasser, Eis 43 341 4426 87 318| 3683 470 91 2
10 2 | Mineralwisser und Priparate 529 47 10 20 4 13 0 1
10 3 | Kohlensaure Wisser und Priparate 6 0 0 0 0 0 0 0
o | Frucht- und Gemiisesafte 400 il S 18 2 1 0 2
11 2 | Limonaden und dhnliche Tafelgetrinke 366 163 150 31 2 0 0 10
153 Alkoholentzogene Getrinke 19 1 1 0 0 0 0 0
11 4 | Getrinke mit Pflanzenausziigen 4 3 0 2 1 0 0 0
12" 1 Bier und Bierarten 453 57 53 6 3 0 0 0
12 2 | Obst- und Getreidewein 21 16 16 0 0 0 0 0
12 3 | Wein und Weinarten 1762 151 48 29 12 59 1 6
12 4 | Fruchtsifte, angegoren 20 4 3 1 0 1 0 0
12:5 Branntwein 276 61 35 12 2 13 0 1
12 6 Erzeugnisse aut Wein-, Spirituosen- und

Alkoholbasis 185 65 56 5 1 0 0 3
13 1 | Fertiggerichte fiir die Grundernihrung 2752 610 15 4 570 12 9 5
13 2 | Sduglings- und Kleinkindernahrung 279 5 5 0 0 0 0 0
13 3 | Sondernahrung 467 234 186 17 + 1 1 31
14 Produkte auf Basis pflanzlicher Proteine 394 47 10 17 15 0 3 -
21 Fleisch von Haustieren 2214 185 15 4 119 38 3 7
22 Fleisch von Wild 228 12 4 1 - 3 0 0
23 Fleisch anderer Tierarten (Fische, Krebs- und

Weichtiere) 1793 305 24 17| 140 124 17 3
24 1-2 | Pokelwaren 1 408 382 25 80 272 3 z 1
24 3-5 | Wurstwaren 2318 626 69 33 501 6 27 9

Ubertrag 108 053 13182 1830 1108| 8545| 1427 481 260
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Code Warengattung Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B & D E g

Ubertrag 108 053| 13182 1830| 1108| 8545| 1427 481 260
24 6 | Hackfleischwaren 530 68 10 5 43 8 5 0
24 7  {Fleischfertiggerichte 768 216 7 5 189 10 9 2
24 8 Fleischwaren, tibrige 71 16 0 0 16 0 0 0
31 Produkte und Stoffe zur Herstellung und

Behandlung von Lebensmitteln (Zwischenstoffe,

Zusatzstoffe, -praparate und Hilfsstoffe) 253 36 12 17 2 2 0 4
41 Tabak und Tabakerzeugnisse (Tabak, Tabak-

erzeugnisse, -ersatzmittel, -behandlungsstotfe) 59 1 1 0 0 0 0 0
511 Kosmetika in direktem Kontakt mit Schleimhiuten 64 15 9 - 0 2 0 0
51 2 Kosmetika, auf der Haut verbleibend 390 237 194 133 0 0 0 1
513 Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 142 2t 24 9 1 0 0 0
51 4 Bestandteile von Kosmetika 7 1 1 0 0 0 0 0
61 1 Lebensmittelverpackungen 188 17 14 0 0 2 1 0
61 2 Gegenstinde fir die Handhabung von Lebens-

mitteln 641 41 0 5 1 13 18 4
61 3 | Textilien und Bekleidung mit Kontakt zu Haut

oder zu Lebensmitteln 568 79 0 2 0 7 51 19
61 4 Sauglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 258 13 2 3 0 6 0 2
61 5 | Bedarfsgegenstinde ohne standigen Kontakt zu :

Haut oder Lebensmitteln 174 17 0 12 0 4 1 0
61 6 |Bedarfsgegenstinde fiir Kosmetika 1 0 0 0 0 0 0 0

Total 112167 - 13:9701> 2104 -1303| 8797 1481 566 292

Zeichenerklirung: A = Sachbezeichnung, Anpreisung

B = Zusammensetzung

C = Mikrobiologische Beschaffenheit, Bakterien und Mykotoxine

D = Inhalts- und Fremdstoffe

E = Physikalische Eigenschaften
F = Andere Beanstandungsgriinde




Personelles

Priifungen fiir Lebensmittelchemiker

Zwel Kandidaten (Dr. H.P. Bihler, Bannwil, Kantonales Laboratorium Bern,
und Dr. Kurt Seiler, Liitisburg, Kantonales Laboratorium Schaffhausen) haben die
Fachpriifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelchemi-
kers erworben.

Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren

Sieben Kandidatinnen und Kandidaten (Markus Harri, Othmarsingen, Kanto-
nales Laboratorium Solothurn, Ueli Krasser, Cham, Kantonales Laboratorium
Zug, Urs Roth, Buchholterberg, Kantonales Laboratorium Solothurn, Rainer Ru-
fer, Miinchenbuchsee, Kantonales Laboratorium Zug, Ute Schemm Meier, Stein-
hausen, Kantonales Laboratorium Zug, Thomas Stadelmann, Escholzmatt und
Buchrain, Kantonales Laboratorium Aargau, und Susan Zilli, Pohlern, Kantonales
Laboratorium Bern) haben die Priifung bestanden und das eidgendssische Diplom
eines Lebensmittelinspektors erworben.
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